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MINISTERIO DE SALUD PUBLICA 


Ministerio de Salud Pública 

Ministerio de Economía y Finárizas 
Ministerio de Industria, Energía y Minería 
Ministerio de Ganaderfá, Apriciúiltura y Pesca 


Montevideo, 3 de julio de 1994. 


Visto: lo dispuesto en el artículo 19 de lá Ley N* 9.202 de 12 
de enero de 1934 (Ley Orgánica del Ministerio de Salud Pública) 
y en el Decreto N* 95/994 de 2 de inárzo de 1994. 


Resultando: 1) que ha culniinado la elaboráción del proyecto de 
Reglamento Bromatológico Nácional, á pártir de los trabajos 
- efectuados por lá Comisión Téchica creada por resolución del 
Cotigreso Náciotal de Interidentes Municipales; con ápoyo del 
Plat de Desregulación del Comercio Exterlor y las invetsiohes 
(PLADES). 


1) que a esos efectos se tecabó la opinión de los organismos 
públicos y cáriaras empresariales vinculados al temá alitmentatio. 


111) que se hian inobipotado ál thistmo, las nortnás ya áprobadas 
en está iáterlá eñ el Mercado Coriút del Slr. 


Coileidehirido: 1) que el proyecto eliborido respeta lás cário- 
terfsticás propias del páta y, resulta coticiliáble cohi ls previsio- 
nes del Codex Allmentarita (HAO/0M3). 


11) que lds circunstaticiás setlálads eh el 1) fácitltan el cofiier- 


sé di el MECO A a 


tii de ls soritias que ci el fitito 
¿Hi y io obaráculldá lá 


integración de los tiarcos tiormiátivos de los párses que lo 
integran 


IV) que se entiende bportuna su ápi bat iór Inmediatá en tanto 
1ás circúnstaricida adecuadas pará ello. 


Áteñito: a lo establecido por las Leyes N* 9,202 de 12 de erlero 
de 1934, N* 12.670 de 17 de dicietibre de 1930, Decteto-Ley N' 
15.691 de 7 de dicierbte de 1984 y a lo recoinendado por lá 
Oficina de Plaheamiento y Presupuesto, eri el matoo del Plan de 
Destegularizáción del Comercio Exterior y las Inversiones 
(PLADES). 

El Presidente de la República 

DECRETA: 
Artículo 1%.- Apruébase el Reglamento Bromatológico Nacio- 


hal, adjunto al presetite Decreto, que de considera parte integrati- 
te del mistho. 


Art. 24.. Alos efectos delo establecido en el arifeulo 12, Inielso 
3*, del Decreto N* 95/994, de 2 de márzo de 1994, declátase que 
se aplicará el Codex Alimentariús (FAD/OMS)eñ todos aquellos 
cásos que dsí se establezcá a texto expreso en dichb reglamtiento. 


Art. 38... A los efectos establecidos en el ártículo 1.2.5 del 
Regláttistito, declárese dl CODEX Alimentátiis (FAD/OMS); 
las ditectivas de la Comunidad Económica Eútopea y lás noritias 
dictadas por la Food arid Drugs Administration de los Estados 
“ Unidos de Aniérica, como teglamerito internacional, regional y 
tiácional tespectivatente, de fecbilocido prestigio, 


Ari, dí. Derógdds toda hontid que se opotigi dl Reglaitiento 
Bromalológico Nacional. 


AH. 34.. El preuerite Decttilo bhtrard en vipenelá á pártlr de su 
publicavión eh el Diablo Oficial. 


_AFL s. Comuh!quess, publiqueas, ble t. LACALLE 
BARCA CONTA: - IONACIO de 
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1.1.10. 


CAPITULO 1 


DISPOSICIONES GENERALES 


Sección 1 


Definiciones 


Alimento. Es toda sustancia que se ingiere en estado na- 
tural, semielaborada o elaborada y se destina al consumo 
humano, incluídas las bebidas y cualquier otra sustancia 
que se utilice en su elaboración, preparación o trata- 
miento, pero no incluye los cosméticos, el tabaco, ni las 
sustancias que se utilizan únicamente como medicamen- 
to. 


Alimento natural. Es el alimento que se presenta tal como 
se encuentra en la naturaleza, con todos sus constituyen- 
tes originarios, sin haber sido sometido a procedimientos 
de elaboración que modifiquen sus caracteres sensoriales 
o su composición. 


Alimento semielaborado. Es el alimento que constituye 
la materia prima o alguno de los ingredientes comple- 
mentarios necesarios para obtener un alimento elabo- 
rado. Es un producto intermedio entre el alimento natu- 
ral y el alimento elaborado. 


Alimento elaborado. Es el alimento o preparación cu- 
linaria, que ha sido sometido a procedimientos de ela- 
boración que modifiquen sus caracteres sensoriales o su 
composición. 


Materia prima. Es toda sustancia que para ser utiliza- 
da como alimento necesita sufrir tratamiento y/o trans- 
formación de naturaleza física, química o biológica. 


Ingrediente. Es toda sustancia, incluídos los aditivos 
alimentarios, que se emplee en la fabricación o prepa- 
ración de alimentos y esté presente en el producto final en 
su forma original o modificada. 


Ingredientes principales. Son los ingredientes básicos 
de los alimentos elaborados que contienen en su compo- 
sición uno o más nutrimentos y que caracterizan al ali- 
mento. 


Nutrimento. Es todo componente normal de los ali- 
mentos utilizable por el consumidor para subvenir en sus 
necesidades vitales y que pertenece a alguno de los si- 
guientes grupos: proteínas, glúcidos, lípidos, vitaminas, 
minerales y agua. Por extensión se incluye la fibra 
alimentaria, 


Coadyuvante de elaboración. Es toda sustancia o materia, 
excluídos aparatos y utensilios, que no se consume como 
ingrediente alimentario por sí mismo, y que se emplea 
intencionalmente en la elaboración de materias primas, 
alimentos o sus ingredientes, para lograr una finalidad tec- 
nológica durante el tratamiento o la elaboración, pudien- 
do dar lugar a la presencia no intencionada, pero inevi- 
table, de residuos o derivados en el producto final. 


Aditivo alimentario. Es cualquier ingrediente agregado a 
los alimentos intencionalmente, sin el propósito de nutrir, 
con el objeto de modificar las características físicas, quí- 
micas, biológicas o sensoriales, durante la manufactura, 
procesado, preparación, tratamiento, envasado, acondicio- 
nado, almacenado, transporte o manipulación de un ali- 


1.1.11. 


1.1.12, 


1.1.13. 


1.1.14, 


1.1.15. 


1.1.16. 


1.1.17. 


1.1.138. 


1.1.19. 


1.1.20. 


1.1.21. 


1.1.22, 


mento; ello tendrá, o puede esperarse razonablemente que 
tenga (directa o indirectamente), como resultado, que 
el propio aditivo o sus productos se conviertan en un com- 
ponente de dicho alimento. Este término no incluye a los 
contaminantes o a las sustancias nutritivas que se in- 
corporan a una alimento para mantener o mejorar sus 
propiedades nutricionales. 


Contaminante. Es cualquier sustancia indeseable que se 
encuentre presente en el alimento en el momento del 
consumo, proveniente de las operaciones efectuadas en el 
cultivo de vegetales, cría de animales, tratamientos usa- 
dos en medicina veterinaria o fitosanitaria, o como resul- 
tado de la contaminación del ambiente, o de los equipos 
de elaboración y/o conservación. 


Procedimiento alimentario. Es el conjunto de las opera- 
ciones y procesos alimentarios.Por extensión se entiende 
por procedimiento de elaboración el conjunto de ope- 
raciones y procesos alimentarios practicados sobre los 
ingredientes alimentarios con la finalidad de obtener un 
alimento elaborado. 


Operación alimentaria. Es toda acción o tratamiento de 
orden físico ejercida sobre un alimento o sobre los 
ingredientes alimentarios que no provoca transforma- 
ciones químicas o bioquímicas en sus componentes. 


Proceso alimentario. Es toda acción o tratamiento ejerci- 
do sobre un alimento o sobre - los ingredientes 
alimentarios que transforma química o bioquímicamente 
alguno o varios de sus componentes. 


Preparación culinaria. Es el alimento preparado me- 
diante procedimientos de elaboración propios de la coci- 
na, con o sin envasado ulterior. 


Material alimentario. Es todo artículo que sin ser un 
ingrediente alimentario puede entrar en contacto con un 
alimento durante su elaboración, su almacenamiento O 
su comercialización. Se distingue los siguientes: enva- 
ses, empaques, embalajes, cierres, rótulos, etiquetas, 
tintas, lubricantes, materiales de limpieza y desinfección. 


Consumidor. Es toda persona física o jurídica que adquiere 
o utiliza alimentos. 


Consumidor final. Es toda persona que ingiere alimentos. 


Alimento de consumo directo. Es el alimento que llega al con- 
sumidor final en condiciones de ser ingerido directamente, 


Producto genuino. Es el que se ajusta a todas las especifi- 
caciones establecidas por las disposiciones en vigencia. 
Se incluye en esta denominación: alimentos, ingredientes, 
productos y materiales alimentarios. 


Alimento genuino. Es el alimento que es considerado 
producto genuino. Sus caracteres sensoriales, sus ingre- 
dientes y su valor nutritivo deben responder a los que son 
propios del tipo de alimento de que se trata y en su 
denominación, envase, rotulación y presentación respon- 
derá a lo establecido. 


Alimento no genuino. Es el alimento que no se ajusta a 
una o más de las especificaciones establecidas por las 
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1.1.23. 


1.1.24, 


1.1.25. 


1.1.26. 


1.1.27. 


1.1.28, 


1.1.29, 


1.1.30. 


1.1.31. 


1,1.32, 


1.1.33, 


1.1.34. 


disposiciones en vigencia. Se reconoce los siguientes: 
falsificado, adulterado, contaminado, alterado y mal rotu- 
lado. 


Alimento falsificado. Es el alimento que presenta la apa- 
riencia y caracteres generales de un alimento genuino, 
protegido por marca registrada y se denomina como éste 
sin serlo o no procede del verdadero fabricante que se ex- 
presa o de la zona de producción conocida o declarada. 


Alimento adulterado. Es el alimento que ha sido priva- 
do parcial o totalmente de los componentes caracterís- 
ticos del genuino, sustituyéndolos o no por otros inertes o 
extraños, o que ha sido tratado con agentes diversos para 
disimular alteraciones o defectos de elaboración. Tam- 
bién se considera alimento adulterado el que ha sido adi- 
cionado de agua u otro producto de relleno. 


Alimento contaminado. Es el alimento que contiene con- 
taminantes en cantidades superiores a las máximas admi- 
tidas por las disposiciones en vigencia o cuyo contenido 
microbiano supera los límites establecidos en este regla- 
mento. Se incluye en esta denominación el alimento pro- 
cedente de animales enfermos, excepto en los casos per- 
mitidos expresamente por la Inspección Veterinaria 
Oficial. 


Alimento alterado. Es el alimento que ha sufrido 
averías, deterioros, envejecimiento o modificaciones en 
su composición intrínseca por la acción de humedad, 
temperatura, aire, radiaciones, enzimas, microorganismos 
o parásitos, aún cuando se mantenga inocuo. 


Alimento mal rotulado. Es el alimento cuya rotulación 
no cumple con las disposiciones en vigencia. 


Alimento envasado. Es todo alimento que está contenido 
en un envase listo para ofrecerlo al consumidor. 


Producto extraño, Es todo componente no normal de un 
alimento genuino. 


Sustancias residuales biológicas. Son las sustancias, 
incluídos sus metabolitos, que se hallan en un alimento 
como consecuencia del tratamiento o exposición de un 
animal o planta vivos, a plaguicidas, compuestos orgáni- 
cos 0 inorgánicos, hormonas, sustancias de acción hormo- 
nal, promotores del crecimiento, antibióticos, 
antihelmínticos, tranquilizantes u otros agentes terapéu- 
ticos o profilácticos. Se las considera como contaminan- 
tes. 


Alimento modificado. Es aquel alimento cuyo contenido 
en uno o más nutrimentos ha sido especialmente regula- 
do. 


Alimento apto para el consumo. Sólo se considera 
como tales a los alimentos genuinos de consumo corriente 
y alos alimentos modificados genuinos. 


Alimento no apio para el consumo. Es el alimento fal- 
sificado, adulterado, contaminado, alterado o mal en- 
vasado, o cualquiera que pueda originar en quien los 
ingiere, real o potencialmente, procesos patológicos, con 
o sin lesión efectiva de la integridad física. También se 
considera alimento no apto el que no siendo perjudicial 
en el momento inmediato a su consumo se puede prever o 
sospechar que su ingestión repetida entraña peligro para 
la salud sin que ello obedezca a su uso inmoderado o 
inoportuno o a consumo irreflexivo del mismo. 


Alimento perecedero. Es el alimento que, por sus 
características, exige condiciones especiales para su con- 
servación durante la distribución, el almacenamiento y la 
comercialización. 
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Alimento refrigerado. Es el alimento que ha sido enfriado 
por medio del frío artificial y se mantiene a temperatura 
no superior a 7%C sin que ninguna de sus partes se conge- 
le, conservando sus características sensoriales y nutritivas 
originales. 


Alimento conservado. Es el alimento que ha sido some- 
tido a procedimientos alimentarios autorizados en con- 
diciones adecuadas y que es apto para el consumo por un 
lapso superior al que es dable esperar si no se sometiera a 
los mismos. 


Alimento congelado. Es el alimento conservado que ha 
sido enfriado a temperatura tal que todas sus partes se 
presentan congeladas y se mantiene así hasta su entrega al 
consumidor final. 


Conserva alimenticia o conserva. Es el alimento conser- 
vado, contenido en envase hermético, que ha sido someti- 
do a tratamientos térmicos en condiciones tales que retie- 
ne sus características deseables y que se puede almace- 
nar bajo condiciones habituales sin refrigeración. 


Empresa alimentaria. Es la organización dedicada a la rea- 
lización de una o más de las siguientes actividades: indus- 
trialización, importación, exportación, fraccionamiento, 
almacenamiento, distribución o comercialización de ali- 
mentos. Por extensión se incluye en esta denominación a 
la organización dedicada al suministro de preparaciones 
culinarias. 


Titular de una empresa alimentaria. Es la persona física o 
jurídica que es responsable de las actividades de dicha 
empresa.. 


Oficinas Bromatológicas competentes. Son los organismos 
facultados por el ordenamiento legal y reglamentario vi- 
gente a controlar el cumplimiento del presente reglamen- 
to. 


Control, examen o inspección bromatológicos. Es el es- 
tudio de las características generales de algunas o de 
todas las propiedades físicas, físico-químicas, quími- 
cas, macroscópicas, sensoriales, microscópicas y 
microbiológicas de alimentos así como de ingredientes, 
productos, materiales y útiles alimentarios. 


Habilitación de una empresa alimentaria, Es el acto por el 
cual la Oficina Bromatológica competente autoriza a 
Una empresa a realizar una o más de las actividades pre- 
vistas en el artículo 1.1.39, 


Habilitación de alimentos. Es el acto por el cual la 
Oficina Bromatológica competente autoriza que un ali- 
mento dado pueda ser objeto de elaboración, fraccio- 
namiento industrial o importación para su 
comercialización. 


Registro bromatológico de empresas alimentarias o de ali- 
mentos. Es el acto por el cual la Oficina Bromatológica 
competente le adjudica a una empresa o a un alimento, 
una vez habilitados, un número único de validez nacional. 


Proveedor de empresas alimentarias. Es toda persona 
física o jurídica que suministre ingredientes, productos 
o materiales alimentarios a las empresas alimentarias. 


Industrialización de alimentos. Es el conjunto de todas 
las tareas que se llevan a cabo en una industria alimentaria 
para la obtención de un alimento elaborado pronto 
para su comercialización. 


Industria alimentaria. Es toda organización industrial que 


1.1.49. 


1.1.50. 


1.1.51. 


1,1.52. 


11.4, 


1,1,55, 


1.1.56. 


1.1.57. 


1.1.58. 
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1.1.60, 
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posee una fábrica de alimentos. 


Fábrica de alimentos. Es el ámbito que comprende el 
local y el área, hasta el cerco perimetral que lo rodea, en 
el cual se practican procedimientos alimentarios. 


Importación de alimentos. Es la operación aduanera de en- 
trada consistente en la introducción definitiva al merca- 
do de alimentos procedentes del exterior del territorio 
aduanero nacional. 7 


Importador de alimentos. Es toda persona física o jurídi- 
ca que realiza la operación aduanera de importación de 
alimentos, de acuerdo a los procedimientos legales y re- 
glamentarios en vigencia. 


Exportación de alimentos. Es la operación aduanera ccn- 
sistente en la salida de plaza de alimentos para ser consumi- 
los en el exterior del territorio aduanero nacional. 


Fraccionamiento de alimentos. Es la operación por la que 
se divide y acondiciona un alimento a los efectos de su dis- 
zibución, su comercialización y su entrega al consumidor. 


Fraccionador de alimentos. Es toda persona física o 
jurídica que posee un local destinado exclusivamente a la 
operación de fraccionamiento y operaciones compiemen- 
tarias realizadas a los efecios de la presentación de ali- 
mentos al consumidor final. 


Almacenamiento de alimentos. Es el conjunto de ta- 
reas que se realizan para mantenerlos alimentos aptos para 
su posterior utilización, sin practicar sobre ellos ningún 
procedimiento de elaboración. 


Depósito para alimentos. Es el local destinado exclusiva- 
mente al almacenamiento de alimentos que debe cumplir los 
requisitos establecidos en las disposiciones en vigencia, 


Distribución de alimentos. Es el conjunto de tareas que se 
realizan para hacer llegar los alimentos hasta los lugares 
de entrega a los consumidores de los mismos, incluyendo 
el transporte en vehículos adecuados para tal fin. 


Comercialización de alimentos. Es el conjunto de tareas 
que incluye todas o algunas de las siguientes: distribu- 
ción, depósito, exhibición, promoción, publicidad, entre- 
ga al consumidor y venta de alimentos. 


Comercio alimentario, Es el local en el cual se realiza la 
actividad de comercialización de alimentos. 


Manipulación de alimentos. Es el conjunto de procedi- 
mientos alimentariós llevados a cabo empleando las ma- 
nos o diversos útiles alimentarios, en contacto directo con 
el alimento. 


Util alimentario o equipamiento alimentario. Es todo equi- 
po, manual o mecánico, o cualquier parte del mismo, 
que se utiliza, en una empresa alimentaria, para llevar a 
cabo los procedimientos alimentarios. Los útiles 
alimentarios pueden o no entrar en contacto directo con 
los alimentos o sus ingredientes. 


Envase alimentario. Es el recipiente, ei, empaque o el 
embalaje destinado a asegurar la conservación y facilitar 
el transporte y manejo de alimentos. 


Envase primario o envoltura primaria o recipiente. Es el 
envase para alimentos que se encuentra en contacto 
directo con los mismos. 


Envase secundario o empaque. Es el envase destinado 
4 contener uno o varios envases primarios. 
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Envase terciario o embalaje. Es el envase destinado a 
contener uno o varios envases secundarios. 


Envase de primer uso. Es el envase nuevo, que no ha sido 
utilizado previamente. 


Envase característico. Es el envase cuya forma, tama- 
ño, color, leyenda e identificación, permiten reconocerlo 
para uso exclusivo de un determinado tipo de alimentos. 


Rotulación: Es toda inscripción, leyenda, imagen o toda 
materia descriptiva o gráfica que se haya escrito, impre- 
so, estarcido, marcado, marcada en relieve o huecograbado 
o adherido al envase del alimento. 


Denominación de venta del alimento. Es la denominación 
específica con que se comercializa ei alimento. Sin per- 
juicio de las excepciones establecidas en este reglamento 
dicha denominación comprenaerá alguna de las denomi- 
naciones definidas en el capítulo respectivo, y la denomi- 
nación de calidad, cuando corresponda. 


Cara principal. Es la parte de la rotulación donde se con- 
signa en sus formas más relevantes la denominación de 
venta y la marca o el dibujo alegórico, si los hubiere. 


Lote. Es el conjunto de artículos de un mismo tpc, 
procesados por un mismo fabricante o fraccionador, en un 
espacio de tiempo determinado bajo condiciones esencial- 
mente iguales. 


País de origen. Es aquel donde fue producido el alimento 
o habiendo sido elaborado en más de un país, donde reci- 
bió el último proceso sustancial de transformación. | 


Sección 2 


Características de los alimentos 
Disposiciones generales 


Los alimentos elaborados y semielaborados y los ingre- 
dientes y materiales alimentarios empleados en la prepa- 
ración de alimentos, deberán ser genuinos. 


Solo podrán ser entregados al consumidor a cualquier 
título, alimentos aptos para el consumo. 


Los alimentos que se entreguen al consumidor deberán 
cumplir con los requerimientos establecidos en este ca- 
pítulo y las disposiciones generales y particulares estable- 
cidas. en el capítulo de este reglamento que los cormpren- 


Los alimentos que no hayan sido especificamente con- 
templados en este reglamento deberán cumplir con los re- 
querimientos establecidos en este capítulo y las disposi- 
ciones generales establecidas en el capítulo que los com- 
prenda, incluídos los aditivos. Las Oficinas Bromatológicas 
tompetentes que habiliten alimentos bajo estas condicio- 
nes elevarán los antecedentes a la Comisión Ásesora esta- 
blecida por el artículo 4? del decreto N* 95/994, de 2 de 
marzo de 1994, a efectos de la modificación o ratificación 
de las disposiciones de este reglamento referidas al ali- 
mento en cuestión. 


El caso contemplado en el artículo anterior se aplicará a 
los alimentos nuevos de origen nacional y a los importa- 
dos considerados en reglamentaciones extranjeras, regio- 
nales o internacionales de reconocido prestigio. 
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1.2.6. 


1.2.7, 


1.2.3. 


1.2.9. 


1.2.10, 


1.2.11. 


1.2.12. 


1.2.13. 


1.2.14. 


Los alimentos a que se refiere el artículo 1.2.4. podrán 
denominarse con el nombre específico dado en la regla- 
mentación en que se encuentren contemplados o con nom- 
bres fantasía, siempre que se cumpla los principios gene- 
rales de rotulación. Sólo se permite el uso de denomina- 


"ciones genéricas en los casos en que esto se autorice a tex- 


to expreso. 


Todos los alimentos, nacionales o extranjeros, debe- 
rán satisfacer las normas higiénicas establecidas en los 
capítulos corresponientes de este reglamento en los pro- 
cesos de elaboración, fraccionamiento, almacenamiento, 
distribución y comercialización. 


Desde el punto de vista macroscópico los ingredientes 
alimentarios y los alimentos estarán libres de insectos y 
arácnidos o sus partes, sus huevos, sus larvas, restos de 
roedores u otros animales, excrementos de los mismos; 
partes vegetales o animales foráneas, cristales u otros 
productos extraños según el tipo de alimento de que se 
trate. 


Desde el punto de vista microscópico los ingredientes 
alimentarios y los alimentos deberán satisfacer las si- 
guientes exigencias: 


a) suidentificación histológica, cuando se trate de 
materiales tisulares, será satisfactoria; 


b) carecer de productos extraños. 


Desde el punto de vista sensorial los ingredientes 
alimentarios y los alimentos tendrán caracteres propios, 
sin olor, sabor, color o apariencia extraños. 


Desde el punto de vista microbiológico los ingredientes 
alimentarios y los alimentos no podrán contener: 


a) microorganismos patógenos; 


b) toxinas u otros metabolitos microbianos actual o 
potencialmente riesgosos; 


c) agentes microbianos capaces de causar altera- 
ción y que la tecnología exigible para su elaboración de- 
bió eliminar; 


d) cualquier tipo de microorganismo que por su can- 
tidad o por sus cualidades indique una manipulación de- 
fectuosa, malas condiciones higiénicas o haga presumir la 
presencia de microorganismos patógenos. 


La composición química y las propiedades físicas de los 
ingredientes alimentarios y de los alimentos se adecuarán 
a las especificaciones que, en cada caso, establece esta 
reglamentación o, en ausencia de las mismas, las que esta- 
blezcan organismos regional o internacionalmente reco- 
nocidos. 


Desde el punto de vista inmunológico los ingredientes 
alimentarios y los alimentos no deberán dar reacciones que 
caractericen la presencia de antígenos extraños al alimen- 
to de que se trate. 


Se establecen los siguientes límites máximos de toleran- 
cia para contaminantes inorgánicos: 


a) para alimentos en general, exceptuandose aque- 
llos para los que se establece límites máximos particula- 
res: 


Contaminante 


Arsénico (alimentos líquidos 
Arsénico (alimentos sólidos 


Cadmio (alimentos líquidos 


Cadmio (alimentos sólidos 


Límite Máx. 
mg/kg 


b) para alimentos en particular: 


Grass y emulsiones refinadas JO 
[Bebidas achica fermentadas JO 
Bebidas acohóicas desiladas JO 7 


Leche (excluída la leche en polvo) 


Cobre 


Límite Máx. 
(mg/kg) 


Límite Máx. 
(mg/kg) 


Jugos de frutas cítricas (no envasados en lata) 


Jugos de frutas cítricas 


1.2.15. Cuando se sospeche la contaminación de alimentos a con- 
secuencia de un accidente nuclear, se empleará como re- 
ferencia los valores máximos recomendados por el CODEX 
Alimentarius FAO/OMS, que se aplicarán por lo menos 


por un año siguiente al accidente. 


A los efectos de este reglamento se entiende por accidente 
nuclear una situación donde la liberación incontrolada de 
radionucleidos al ambiente resulta en la contaminación 
de los alimentos que se comercializan ya sean de origen 
nacional o importados. 


Los límites máximos para sustancias residuales biológi- 
cas serán los establecidos en el ANEXO 1 de este capítu- 
lo, sin perjuicio de los límites establecidos para otras sus- 
tancias en el CODEX Alimentarius FAO/OMS. 


1.2.16. 


Los límites máximos de micotoxinas presentes en los ali- 
mentos serán los siguientes: 


1.2.17. 
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Producto Micotoxinas Límite 
(mcg/kg o |) 


Jugos de fruas 


(incl d anterior uso agrícola), y no vinculado al 
ANEXO 1 uso disecto o indirecto del mismo en el alimento en cues- 
tión. 
LIMITE MAXIMO PARA PESTICIDAS 


Se emplean asimismo niveles temporarios para estos lími- 


(art. 12.16) tes (TMRL o TERL), en aquellos casos en que se ha adop- 

Nota: " tado un IDA también temporario o cuando a pesar de exis- 
ne : tir un IDA determinado, las buenas prácticas agrícolas no 
Definiciones y abreviaturas empleadas en este anexo son lo suficientemente conocidas para el producto en cues- 


Límite máximo de residuos (MRL) es la máxima concen- tión como para proponer un MRL o ERL. 


tración de un residuo de pesticida, resultante del empleo 
del mismo de acuerdo a las buenas prácticas agrícolas, se pu 

: : aorÍ E indica que se trata de un ERL 
considera Pa e alimentos, producios agrícolas 0 F indica que el residuo es liposoluble para la leche 
TACIOnOs Pira am Ñ PO implica que el (T)MRL incluye uso post-cosecha 


Límite residual externo (ERL) se refiere a un nivel de pes-  V indica que el MRL abarca usos veterinarios 
ticida o contaminante, proveniente de fuentes ambientales (Fat) implica que el MRL se aplica a la grasa de la carne 


Límite Máximo de Alimento 
Residuos. (mg/kg) 
Alárin y Dieldrin 0.006 E,F a ss] 


(*) indica en o cerca del límite de detección 


Espárragos, Brócoli, Repollitos de bruselas, repollo, coliflor, pepinos, rábano 
picante, cebolla, chirivías, pimientos, morrones, papas, rábanos 


Huevos (calculado sobre el huevo sin cáscara), zanahorias, lechuga 
0.2 E Carne de res faenada (en la grasa) 


. Almendras, granos de cereales, semilla de algodón, porotos de soya (secos), 
semilla de girasol 


IIS ERAN 
A] 
HAYA a 
PO 

002 Metil azinfos 
(buzatión) 


a 
eN 
a 
7 
o 


=] 
15 


5 Vegetales (excepto los que figuren listados individualmente) 


Brócoli, Repollitos de bruselas 
Alfalfa (verde), damascos, apio, frutos cítricos, melones 


Uvas, Kiwi (sobre la fruta entera), duraznos 
Cáscaras de almendra 
Todos los límites residuales máximos fueron retirados luego del retiro del IDA 
temporal por la Reunión Conjunta sobre Residuos de Pesticidas llevada a cabo en 
1982 
Leche 
Habas (sin vaina), Brócoli, Repollo, Coliflor, Pepino, repollo tipo Kohlrabi, 
arvejas 
Semilla de colza, aceite de semilla de colza 
Paja de cebada, repollitos de bruselas, grosellas blancas, paja de avena, cebollas, 
came de oveja faenada (en la grasa), frutillas, remolacha azucarera (raíces), hojas de 
remolacha azucarera, tomates, pan blanco 
Grosellas negras, repollo (savoy), apio, cerezas, pasas (rojas, negras y blancas), 
habas, duraznos, peras, frambuesas, espinaca 


1 
2 Manzanas, zanahorias, puerro, pelones, rábano, harina blanca, pan integral 
5 - 


003 Binapacril 


HI o. 
OO 1 
A] 2 
OO] 4 
| 


[=] 
E 


N ojo 
e Lal to 


NO) 


- 


0.008 E 
DONA AAA] 


e 
[==] 
LA 
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Límite Máximo de 
Residuos 


Alimento 


em 
3 
ll 
SS 
>» 
[] 
pal 


0.02. | Porotos (sin vaina), coliflor, cebollas remolacha azucarera 
0.05. 7 Repollo, frijoles, granos de maíz, pastura de maíz 
IA Lechuga 
Repollo, apio, pasas negras, grosellas blancas, repollo tipo Kohlrabi, duraznos, 
aceite de semilla de colza, frutillas, cerezas dulces 
Repollitos de bruselas, pasas rojas 
Manzanas, zanahorias, carene vacuna faenada (en la grasa), peras, pelones, 
“espinaca 
Carne de oveja faenada (en la grasa) 
Se retiraron todos los límites residuales máximos luego del retiro del IDA por parte 
de la Reunión conjunta sobre Residuos de Pesticidas de 1985, la cual recomendó que 
no se empleara el captafol, en aquellos lugares que pudieran dar lugar a la aparición 
de sus residuos en alimentos 


Bayas de arándano, 


| 
MN Captafol 


008 
0.2 


Melones, cantalupos, calabazas, pepinos, calabaza 


un 
Zz 
E 
E 
E 
El 
3 
p, 
3 F 
E 
35 
«4 
SE 
183 
33 
E 
E 
2 
á 
$ 
E 
E 


Damascos, espárragos, grosellas negras, moras, cerezas, Kiwi, vegetales de hoja, 
nectarinas, nueces (enteras en cáscara), quimbombó, aceitunas (sin procesar), 
duraznos, pimientos, frambuesas, grano de sorgo 
salvado de trigo 


MA 100 Alfalfa, enredadera de haba, trébol, pastura de maíz, pastos, enredadera de guisantes 


heno de maní, pastura de sorgo, enredadera de soja, remolacha azucarera 


==] 


11 Carbofenotion 0.004 F 


Pacanas (sobre base sin cáscara), papas, nueces de nogal 
Aceitunas sin procesar, remolacha azucarera 
Aceite de oliva 
Brócoli, repollitos de bruselas, coliflor 
Manzanas, damascos, carne vacuna faenada (en la grasa), nectarinas, duraznos, 
peras, pelones, ovejas, carne de oveja faenada (en la grasa) 
Frutos cítricos, espinaca 


[a] 
pued 
th 
9) 
o 
3 
[2] 

Si e 

Ch 

(es) 


e 

: 

: 
d 
E 
a 
: 


0 


NN 


Almendras, porotos, frutas y vegetales, aceite de semilla de algodón, huevos, maí. 
avena, almendras, pacanas, arroz, centeno, sorgo, aceite de soya, nueces de nogal 
Aceite de semilla de algodón crudo, aceite de semilla de lino, carne (grasa), aceite del 

soya (crudo), carne de ave faenada (en la grasa), tri 


Código Sustancia Límite Máximo de Alimento 
Residuos (mg/kg) 


Clordimeform No deben presentarse Carme vacuna faenada (en la grasa), aceite de semilla de algodón comestible, 


residuos al límite de [productos lácteos, leche de vacunos, cabras y ovejas, carne faenada de cerdo, aves y 
Clorfenvinfos 


detección actual de 0.5 ovejas 


0.008 
0.05 


Leche de vacunos, ovejas y cabras 
Brócoli, repollitos de bruselas, repollo, semilla de algodón, berenjenas,maíz, 
hongos, cebollas, maníes (sin cáscara), papas, arroz, boniatos, 
Coliflor, rábano, rábano, tomates 
Came vacuna faecnada (en la grasa), apio 


Leche de vacunos, cabras y ovejas, productos lácteos 
Uvas, pasas, y otros productos de la vid, secos 


Á 


Centeno, trigo 


Paja de centeno 
Leche de vacunos, cabras y ovejas 
Almendras, tomate, nueces de nogal 
Cantalupos, frutos cítricos, melones 
Uvas, peras 
Manzanas 


| 


0.05 (+) Coliflor, apio, semilla de algodón, aceite de semilla de algodón (cruda), huevos, 
hongos, cebollas, papas, repollo rojo, remolachas azucareras 
Lechuga, carne faenada de aves (en la grasa), arroz con cáscara 
Porotos, berenjenas, frambuesas, carne faenada de oveja (en la grasa), carne de pavo 
feenada (en la grasa y la piel) 


pp 03 |] Frutos cítricos 
pas | Zanahorias, peras, pimientos, tomates 
a] Manzanas, uvas, kale, repollo chino 


Came faenada de vacuno (en la grasa), kiwi 


Los límites residuales máximos fueron retirados 
Leche (incluyendo las de camellos y búfalos) 


20 | AD BO] Lec productos lácteos, came, huevos 


Grosellas negras, frambuesas, otras moras * 
Papas 
Centeno, avena, cebada, trigo020 


PL 0Q1E | Granos de cereales 
0.5 E Huevos (sobre base 
libre de cáscara) 
AA Fs, vegetales |] 
AE Ca fumada | 
Diazimon[ 002 [____lehe |] 
. Almendras, cebada, 
semilla de algodón, 
maníes (sobre base 
libre de cáscara), 
pacanas (sobre base 
libre de cáscara), arroz 
pulido, semilla de 
cártamo, nueces de 
nogal (sobre base libre 
de cáscara), trigo, 
semilla de girasol 


Frutas, vegetales 
(excepto vegetales de 
hoja y maíz dulce) 
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Límite Máximo de Alimento 
0.7 Came faenada de vacuno (en la grasa), frutos cítricos, vegetales de hoja, duraznos, 
came faenada de cerdo (en la grasa), carne faenada de oveja (en la grasa), maíz dulce 
(mazorcas y granos) 


Aceite de oliva, aceitunas sin procesar 


0.05 Carne faenada de vacuno, huevos (sobre base libre de cáscara), came faenada de 
cabra, carne faenada de cerdo, aves, carne faenada de oveja 
Frutas ( por ejemplo manzanas, peras, duraznos, frutillas, etc.), ali 
que no se especifiquen (por ejemplo pan, torta, queso, carnes cocidas, etc.) 
Productos molidos a partir de grano crudo, hongos, vegetales (excepto lechuga) 
Granos de cereales, granos de café verde, lentejas, maníes, porotos de soja 
Granos de cacao 
Frutillas, tomates 
Pepinos, 
Frutas (excepto frutillas), te (manufacturado, seco), vegetales (excepto pepinos, 
tomates), lúpulo (secos 
Pepinos, frutillas, tomates 
__ Frutos cítricos, pasas negras 


A 0.1 (*) Damascos, cerezas, duraznos, pelones 
Carne faenada de vacunos, cabras, cerdos, ovejas (en todos los casos en la grasa) 


¡ 


Manzanas, duraznos 


Manzanas 


E 
[ve 
o 
E 
a 


Huevos, carne, productos cámicos, vegetales 
Aceite de semilla de algodón (comestible), maíz, cebollas, peras, aceite de semilla 
de colza (comestible), aceite de semilla de sésamo (comestible), remolacha 
azucarera, aceite de semilla de girasol (comestible) 


IN i Semilla de algodón 
2 Semilla de colza, sorgo, harina de trigo (blanca) 


0.02 (*) Manzanas, cebada, aceite de semilla de algodón (comestible), arroz (descascarado o 
. pulido), sorgo, maíz dulce, trigo 
0] Semilla de algodón, aceite de semilla de algodón (crudo) 


Carne faenada (en la grasa) 
Huevos (sobre base libre de cáscara) 
Carne faenada de ave (en la grasa) 


Mazorcas de maíz 
Almendras, damascos, cerezas, castañas, pacanas (sobre base libre de cáscara), 
nueces de nogal (sobre base libre de cáscara) 
Huevos (sobre base libre de cáscara), came faenada de cabra (en la grasa), carne 
faenada de caballo (en la grasa), carne faenáda de cerdo (en la grasa), carne faenada 
de ave (en la grasa), carne faenada de oveja (en la grasa), asaduras comestible 


Semilla de algodón, pepinos, calabaza 


035 
IIA EEN 
NA 
7] 


ANA] 


DENSAS 
22 
22222 
2212122 
DI IS 


[o] 
q 
No 


==] 
E 
=] 


Fentin 


41 Folpet 


Heptaclor 


ojo 
sin 


045 Cianuro de 
hidrógeno 


Código Sustancia 

Residuos (mg/kg) 
lp 
|. 


láximo de 


Límite 


0.002 (*) E, F 


o 
Lh 


to Sl 
m 


' 


0.006 E, F 


0.02 E 


l 
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Alimento 


Carne vacuna faenada (asadura comestible), berenjenas, ajo, nectarinas, cebollas, 


Manzanas, peras 


Carme faenada de vacuno, cabras, oveja (en todos los casos en la grasa) 


; 


Carne vacuna faenada (en la grasa) 
Pepinos, cebolla, papas 
Coliflor, granos de cacao, berenjenas, pimientos, porotos de soya (secos) 
Pan (blanco), puerros, rábano 
Manzanas, repollo, repollo rojo, cerezas, uvas, lechuga, frutillas, te (verde, seco), 
tomates, peras, arvejas 
Harina de trigo (blanca), durazno, arroz (pulido) 
Salvado de trigo procesado, frutos cítricos 
Harina integral de trigo 
Granos de cereales 
Salvado de trigo sin procesar, salvado de arroz 
Bananas, carne faenada de vacuno, cabra, oveja (en la grasa en todos los casos) 
Maníes (sobre base libre de cáscara), ananá 
Grano de maíz, incluyendo mazorcas de maíz de campo y maíz inflado, cebollas, 
papas, remolachas azucareras, raíces de rutabaga, tomates 


Papas 
Porotos, cebollas, arroz, boniatos, trigo 
Jugo de cítricos, calabaza 
: Uvas, arvejas, tomates 
Bananas, repollo, aceitunas, coliflor, aceite de oliva, pelones 
Manzanas, came faenada de vacuno (en la grasa), cerezas, frutos cítricos, lechuga, 
duraznos,peras, frutillas 
aníes (sobre base libre de cáscara), nuez pecan (sobre base libre de cáscara) 
Granos de cacao, café (granos crudos), arroz con cáscara 
Papas, arracachas 
Zanahorias, remolachas azucareras 


Zz 


Cantalupos, cebollas, sandías, pepinos 
Tomates 
Manzanas, frutos cítricos 
Cerezas, lechuga, frambuesas 


Moras, uvas 
Pasas (frescas) 
Frutos cítricos 


Frutos cítricos, ananá 
Semilla de algodón, cereales sin procesar, porotos de soya, aceite de soya 
comestible, tomates 
Huevos (sobre base libre.de cáscara), vegetales (excepto zanahoria, soya, 
remolacha azucarera, tomale) 
Zanahoria, carne faenada de vacuno y de ave (en ambos casos en la grasa) 


Aceite de soya (crudo) 


; 


Granos de cereales 
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[Residuos (me | 


3 go 
046 Fosfuro de opos de cereales, granos de cacao, alimentos secos, frutas secas, vegetales secos, 
hidrógeno harina y otros productos de cereales sometidos a molienda, nueces, maníes, 
especias 
ranos de cereales 
Tutas, ciruelas (secas) 
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2. 
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E] 
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047 Bromuro 
rutos cítricos, frutos secos, frutillas 
ranos de cereales, duraznos (secos), haria itegral de trigo 
Avocados 
100 Dátles (secos), uvas secas 
or y 


400 


IS 
| 
OO] 
A] 
0.01 
IO 
AOS 
O] 


Hierbas, especias 


Papas, semillas de colza 
Arvejas, raíces de remolacha azucarera, tops de remolacha azucarera 


anahorias 
anzanas, repollitos de bruselas, repollo, repollo (savoy), coliflor, granos de 
cereales (incluyendo arroz), cerezas, pasas rojas, uvas, peras, pelones 
arne faenada de ave (en la grasa) 
Manzanas, granos de cacao, manteca de cacao, masa de cacao, repollo tipo 
kohtrabi, rábano 
Carne faenada de vacuno, cerdo, oveja (en todos los casos en la grasa), endivia, 
lechuga, espinaca, tomates 
Bayas de arándano, frutillas 
Moras, coliflor, coles rizadas, berenjenas, repollo tipo Kohlrabi, » 
la vaina 
Pimientos, vegetales de raíz (excepto nabos), ace ga 


o | 
h E 
NO] 00] 


Malatión 


E 
: 
El 
E 


anzanas, porotos (verdes), harina integral de trigo y centeno 
Kale, tomates, nabos 
rutos cítricos 


-erezas, duraznos, pelones 
Porotos (secos), grosellas negras, repollo, granos de cereales, endivias, frutas 
secas uvas, lentejas, lechuga, nueces (enteras en la cáscara) frambuesas, espinacas 
Salvado de centeno y de trigo (sin procesar 


051 Metidatión 


4) 


0.0008 (*) F 


aenada de vacuno, cerdo, oveja ( en todos los casos en la grasa), asadura 
comestible de vacuno, cerdo, oveja y ave, grasa de vacuno, cerdo, ave y oveja, 


aves, huevos (sobre base sin cáscara), papa 


0.1 Porotos, grano de maíz, arvejas, grano de sorgo, te (manufacturado seco), tomates 
0 


> 
2 
= 
Nor | 
E 


Damascos, coliflor, cerezas, semilla de algodón, uvas, vegetales de hoja, 


nectarinas, duraznos, pelones, repollo 
Manzanas, peras 


1 
pomelos 


Ú 
yA Melones A 


Damascos, Írutos cítricos, pepinos, peras, tomates 


|] , 
IES 0.2 
O] d 
AA 


| 054 [| Monocrotofos 0.00 


0.02 (*) , cabra, cedo y oveja (en todos los casos en la grasa), 
asadura comestible de vacuno, cerdo, cabra y oveja, huevos (sobre base libre de 
oductos lácteos 


cásc. 


ara), aves 
ad B Pa 0 dó 
remolacha azucarera, nabos 


anos crudos de café semilla de algodón, cebolla, arvejas 
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E 


ímite Máximo de Alimento 
Residuos (mg/kg) 


ustancia 


Porotos, repollitos de bruselas, repollo, coliflor, frutos cítricos 
Manzanas, lúpulo (secos), peras, tomates 


Ometoato Pimientos, frutillas, tomates 
7 Frutos cítricos, pasas negras 
Orto-fenil fenol Cerezas, nectarinas, 


Cantalupos (porción comestible), frutos cítricos, pepinos, pimientos, ananá, 
tomates 
Pelones, boniatos 
Zanahoria, duraznos 
Manzanas, peras 


' 


¡ 


0.05 (*) Aceite de semilla de algodón (comestible y refinado), vegetales, asadura 
comestibles de vacuno, cerdo y oveja (excepto riñón), aceite de semilla de girasol 
(crudo y comestible), carne (vacuno, cerdo, oveja) 

Maíz, porotos de soja 


Semilla de algodón, lúpulo, secos, frutos de pasionaria 


=] 
th 
-] 
: 


Aceite de semilla de algodón 


Lúpulo (conos secos), remolachas azucareras 
( 


Paration 


S 
Un 
[e] 


Metil paration 
0.2 Cantalupos, repollos firmes tipo Kale, pepinos, otros frutos, melones, 
fermentado y secado), tomates 


Came faenada de oveja 
Castañas, pacanas, papas, semilla de colza 


Brócoli, repollitos de Bruselas, repollo, frutos cítricos, pepinos, lechuga, arvejas, 
É frutillas, tomates 


Ñ remolacha, lúpulo (secos), peras 


Fosalonemet 


[o] 
un 
wo 


.-.. Raíz de ú 
Manzanas, uvas, duraznos, pelones 
Vegetales de raíz (incluyendo papas) 
Granos de cereales, tomates, sandías, pepinos, lechuga 


Porotos, brócoli, repollitos de bruselas, repollo, zanahorias, arracachas, Cerezas, 
repollos firmes tipo Kale, pimientos verdes, duraznos, arvejas, pelones, espinaca, 
frutillas, 


Frutos, frutos secos, semillas aceiteras, nueces de árbol, vegetales, vegetales secos 


Granos de cereales, pescado seco 
Frutas, frutas desecadas, semillas aceiteras, maníes, vegetales, vegetales desecados 


061 Fosfamidon 


== 


Butóxido de 
piperonilo 


> 
on 
Mm 


Granos de cereales, pescado 
Porotos (excepto los blancos comunes), pimientos (tipo campana) 


Porotos, blancos comunes, papas 
Semilla de algodón 


[e] 
a 
uw 


0.1 (5 Carne faenada de vacuno, cabra, caballo, cerdo y oveja, y productos cárnicos 
derivados de cada uno, leche 


PCS Maníes (en el producto entero) 
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a] 


Manzanas, frutos cítricos, cebollas, tops de remolachas azucareras 
Zanahorias, berenjenas, leche, perejil, remolachas azucareras 
Alcachofas, porotos (negros, verdes, lima), Came faenada de vacuno, porcino, 
ovino, y productos y grasas derivados de todos ellos, semillas de lino, arvejas, 
semillas de mostaza, maníes (sobre base libre de cáscara), calabazas, rábano, aceite 
de cártamo, porotos de soya, nabos 
Bananas, raíz de la remolacha, repollitos de bruselas, coliflor, apio, Kale, 
duraznos, maíz dulce (granos y mazorcas), tomates, 

Repollo, uvas, lechuga, espinaca 
Pimientos, frutillas 
Leche y productos lácteos 


Triclorfon 


siónos (mg/kg) 
Residuos (mg/kg) 
AO A) 
As de eos 
Ti e rela 
HH O OEA AAA] 
Si ir) 
O O Papas, (lavadas antes del análisis), remolachas azucareras, pulpa de remolacha 
azucarera 
NONE HEN CONE 
pp 00S | 


o 


a] 

a] 
[a] 
A 


e] 


[a] 
1557 tud 


Cihexatina 0.05 (*) 


o 
ua 


Pimientos con forma de campana, pepinos, melones 
Pepinillos 
Manzanas, frutos cítricos, peras, té (manufacturado seco), tomates 
Semilla de algodón, vegetales 
Manzanas, bananas, cerezas, frutos cítricos, uvas, lúpulo (secos), nectarinas, 
duraznos, peras, pelones, frutillas, te (manufacturado seco) 
Todos los límites máximos residuales fueron retirados luego del retiro del IDA por 
parte del Comité Conjunto sobre residuos de pesticidas de 1982 
Granos de café, Maníes (granos), pacanas, ananá, porotos de soya (secos) 
Granos de cereales (excepto arroz y maíz) 
Apio, maíz, papas, arroz con cáscara, remolachas azucareras (raíces), vegetales 
Cultivos para pasturas (verde) 
10. 7 Heno de alfalfa, heno de trébol 
Came faenada, leche 
Arroz (descascarado) 
Vegetales de raíz 
Manzanas, grosellas negras, cerezas, pasas (rojas), grosellas blancas, otros 
vegetales, duraznos, peras, pelones, frutillas 
Raciones de animales leguminosas 
0.05 (*) Zanahorias, plantas forrajeras, semillas de mostaza, papas, semilla de colza, 
cereales crudos, remolachas azucarera, tops de remolachas azucareras 
Aceite de semilla de algodón, maíz (hojas, tallos y mazorcas), paja (cultivos de 
: grano) 

Manzana, damascos, porotos, repollo, apio, cerezas dulces, achicoria, berenjenas, 
endivias, uvas, lechuga, perejil, duraznos, maníes (enteros), peras, arvejas (verdes 
en la vaina), pimientos, pelones, membrillos, frutilla, tomates 
Lúpulo (secos) 

Granos de cereales, grasa de pollo, carne de pollo, cebollas, 
Pepinos 
Bananas, hongos 


2 ¿22.7 Porotos (habas, etc.), pepinillos, pelones 


Bromopropilato 


a] 
— 
o 


JE 


076 Tiometon 


o . 
lA 


0.1 (*) 


M 


g 
5 


Manzanas, zanahorias, pasas negras, grosellas blancas 
Lechuga, peras, frambuesas, frutillas, remolacha azucarera (tops), tomates 
Cerezas, frutos cítricos, uvas, duraznos 


El empleo del amitrol debería restringirse para aquellas situaciones en las que los na 
se espera que aparezcan residuos en los alimentos 


Nueces macadamias 


108 - A DIARIO OFICIAL Julio 14 de 1994 


ímite Máximo de Alimento 


Residuos (mg/kg) 


BO] Cane ada 

Almendras (pepitas), avocados, granos de cereal, pepinos, pasas (negras, rojas, 
blancas), pepinillos, grosellas blancas, uvas 

A Manzanas 

As | Papayas (en la fruta entera) 

pp Ot] 


Maníes (granos), papas 
Porotos (lima, sin vaina), maníes (enteros) 


| 'Zanahorias, remolachas azucareras, maíz dulce 
| Porotos (verdes, en la vaina), brócoli, repollitos de bruselas, 


5 Repollo, coliflor, frutos cítricos, bayas de arándano, pepinos, melones, cebollas, 
calabazas, calabaza, tomates 


10 Grosellas negras, cerezas, achicoria (brotes), coles rizadas, endivias, kale, lechuga 
c de cabeza, pimientos, frambuesas 


Pasas (negras, rojas y blancas), duraznos 

Diclofluanid | "0.1 | Cebada, granos de cereales, avenas, cebollas (en el bulbo), papas, centeno, trigo 
POS | Paja de trigo 

| Berenjenas, lúpulo (secos) 

Porotos (verdes en la vaina), cerezas, pimientos, tomates 
pS |] 


Manzanas, pepinos, duraznos, peras 


E Sustancia 


f 
o 
a 
pasta 
lu] 
o 


h 


081 Clorotalonil 


o 
oo 
to 


Grosellas blancas 
Grosellas negras, lechugas frutillas 
Pasas (rojas, blancas y negras), uvas, frambuesas 


Pepinillos, tomates 


us 
o 


Habas 
: 5 Grosellas negras, pasas (rojas, blancas y negras), damascos, zanahorias, uvas, 
lechuga, nectarinas, pelones, frambuesas, frutillas 


Cerezas, duraznos 


¡ Cerezas 
MIEDO INIA EENCIEO Manzanas, 0vas, duraznos, peras, fraúlls 


085 Fenamifos 0.05 (+) Brócoli, repollitos de bruselas, repollo, coliflor, semilla de algodón, kiwi, 
melones, manjes (granos), ananá, porotos de soya (desecados), remolachas 
azucareras, 


O Bananas, granos de café (verde), granos de café (tostado), uvas, boniatos 


Zanahorias, tomates, papas 
IEA ER Naranjas (entes) 
Metil pirimifos Po q0s | Huevos, carne faenada, leche, arvejas, papas 


Porotos (con vaina), pan blanco, queso, frutos cítricos, dátiles 
frambuesas, arroz pulido, frutillas, tomates, cebollas de verdeo 
2 Manzanas, repollitos de bruselas, repollo, coliflor, cerezas, kiwi, peras, pelones, 
po + | arroz (descascarado), harina de trigo (blanco) 


50 HT Mani (gramos 22222 


Pos | Lechuga, hongos, aceitunas, espinaca, harina integral (de trigo y de centeno) 
IA os de ceras ese de maní 

o trad de or salvado de 9 
Mp] 2077] 


Metil clopirifos 
0.05 Grasa de vacuno, vacunos, came de vacuno faenada, subproductos de la faena del 
0.1 Alcachofas, porotos, repollo, col china, berenjenas, lechuga, pimientos, rábano, 
A una ee | 


Salvado de trigo 


| 


Se eliminaron todos los límites máximos 
IDA por parte de la reunión conjunta sobre residuos de pesticidas de 1984 


ustancia Alimento 
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ímite Máximo de 
Cianofentos | 
Demeton 


Carbofurano 0.05 (+) Vacunos, cabras, caballos, cerdos, ovinos (carne faenada, grasa, subproductos), 


leche 


Banana, cebada, berenjenas, café (granos crudos), repollo tipo Kohl, lechuga, 
maíz, semilla de mostaza, avena, semillas oleaginosas, cebollas, duraznos, maníes 
(granos), peras, sorgo, frutillas, raíces de remolacha azucarera, caña de azúcar, maíz] 
MIN o dulce (granos), tomates, trigo 
EEE 2 | Color arroz (descascarado), porotos de soya, hojas de remolacha azucarera] 
YA PO elo, mori, papas] 
A ZO ios e solas 
AOS Alfala (Fresca), palo (desccados), pastura de maíz (Beso) 
E YOR e e al 
097 O Castañas (semilla incluyendo el pericarpio), jengibre, papas, arroz descascarado, 
maíz dulce 
ppp oo 
Pp Ts 
AP Y 
yA PASO To AA 
PP O Te ed) 
[099 [7 Faifentos | 00 E) 2 Mero tere 
HANA Vacimos y aves (came facnada, subproductos), oz pulido 
pp rs edo TT 
2 O do de so TS 
Metamidofos Vacunos, cabras, ovinos (carne faenada y grasa), leche 
101 Pirimicarb 0.05 (*) Cebada, frutos cítricos (excepto naranjas), semilla de algodón, huevos (sobre base 
EI libre de cáscara), carne, leche, avenas, pastinacas, pacanas, papas, rábano, 
remolachas azucareras, maíz dulce, nabos, trigo, beetroots 
PARTO ros e ay 
EP RR js sli e cola TS 
0.5 Grosellas negras, repollo tipo Kohl, puerros, cebollas, duraznos, pelones, 
Pl frambuesas, frutillas, naranjas (dulces, amargas) 


Porotos, pimientos en forma de campana, brócoli, repollitos de bruselas, repollo, 
coliflor, apio, pepinos, endivias, pepinillos, lechugas, perejil, frutas de pepita, 
tomates, berro, espinaca 


II A Pimientos tipo chile 


Arvejas (frescas o desccadas) 


Maíz (granos y mazorcas, sin vainas) 

Came faenada de vacuno (en la grasa) 

Frutos cítricos, damasco, nectarinas 

Moras, boniatos (lavados antes del análisis) manzanas, uvas, pastura de maíz, 
pastura O heno de arvejas, o pastura de arvejas (secado), enredaderas de arvejas 
(verdes sobre peso fresco), durazno, peras 


AAA 20 Alfalfa (heno, sobre base 3053) 
DUO IE 50 Alfalfa (verde, sobre base seca) 
102 
E Pas 
| Fosmer [| 00HF> [27227 Tem 
Pas A 
E Avejas (frescas o desccadas) 


. 
o 
uy 


— 


y 
E 
: 
E 
“3 
: 
El 
8 
E 
E 


Ditiocarbamatos 


Banana, cerezas, endivias, melones (excepto sandía), pelones (incluyendo ciruelas 
secas) 


Manzana, durazno, pera, frutillas, tomates 


Apio, pasas (negras, blancas, rojas), uvas 


Carne faenada de vacuno o cerdo, carne de ave, leche, huevos (sobre base libre de 
cáscara 


Etiofencarb 
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O 
Residuos (mg/kg) 
AAA Ys Cebada, avenas, centeno, trigo 
[0 Frias forrajeras remolacha azucarera 
410 Foios (ia vainas), porotos de soya (in vainas) 
208 Rimas pas 
AA A 
poroto común 


Manzanas, damascos, alcachofas, col china, duraznos, peras, tops de remolacha 


E 


0.02 (*) Came faenada, de vacunos, porcinos, equinos, caprinos y ovinos, 


fenbutatina 
Hígado y riñón de vacunos, porcinos, equinos, caprinos y ovinos 
Pepinos, berenjenas, pepinillos, melones, morrones dulces 
Pelones, frutillas 
Manzanas, cerezas (dulces y amargas), frutos cítricos, uvas, peras 
Pulpa de cítricos (desecada), duraznos 
Bagazo de manzana (desecado) 
Grano de trigo 
Paja de trigo 
Pepinos, pepinillos 
Bananas (enteras) 
Ajo, cebolla 
Porotos (secos) 
Achicoria 

Arroz (descascarado, sin pulir) 

Pasas negras, pepinos, kiwi, morrones dulces, frambuesas, tomates 
Manzanas, uvas, lechuga, duraznos, peras, pelones, frutillas 

113 Propargite 0.1 (*) Almendras, semilla de algodón, maíz (granos), maníes (granos), papas, nueces 

nogal 
Huevos, carne y aves faenadas (en la grasa) 


IC Porotos (£ecos) 


MEMES 
MINA 


111 


Iprodiones 


” Pepinos 
Tomates, higos 
Ps | Manzanas, frutos cítricos, peras, grano de sorgo 
E Damascos, nectarinas, duraznos, pelones, frutillas 
MO Maíz (pastura y forraje), uvas, maníes (heno y pastura), uvas secas (incluyendo los 
. distintos tipos de pasas), sorgo (pastura y forraje), te (manufacturado seco) 
30 > >| 


Porotos (en sus vainas), 


Bagazo de manzana (desecado) 


01 | 'Ananá, papas, cereales crudos, caña de azúcar 
IAE Pros clics, melones 


Cucurbitáceas, tomates 


25. maníes, remolachas azucareras ] 
: > IZ A A ” — H 


a . e 
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mite Máximo de A limento 
Residuos (mg/kg) 
ICRA E 7 


0.5 7] Bananas, pacanas, papas, pastura de sorgo (sobre Dase seca) 
0.05 (*) Porotos (sin vainas), granos de café, huevos, maíz, hongos, maníes, arvejas, carne 
de ave, vegetales de raíz y tubérculo, porotos de soya, maíz dulce 
 005(*)V 7] Asadura comestible de mamífero 
AA e A 


Porotos (sin vaina), cebada, aceites vegetales comestibles, puerros, pimientos, 
tomates 

Veis de Certicap 
LL 2 [Frutos cítricos, lechuga (cabeza), nectarinas, duraznos, frutas de pepita, espinaca 
5 Alfalfa pastura de maíz, pastura de sorgo (todos sobre base seca), paja de trigo 
E e PEO 
0.05 Vegetales de raíz y tubérculo 

Porotos (sin vaina), aceite de sernilla de algodón (crudo y comestible), maníes 


Ll 01F_ |] 

oro! 

po enteros, porotos de soya (desecados), semilla de girasol, maíz dulce 

02 |" Semilla de algodón, melones (excepto sandía) pepinos 77] 

O ego 

05] Morones dales, sandías, calabaza de invizmo, calabaza de vero] 
Porotos (excepto de soya), grosellas y otros frutos pequeños, col chino 

po] (tipo pakchoi), carne (grasa), tomate 


Brócoli, coliflor, apio, cerezas, frutos cítricos, lechuga (cabeza), frutas de pepita 


Granos de cereales, trigo integral 
Salvado de trigo (sin procesar) 


ódigo ustancia 


tu 
ju 
00 


o 
7 
a 
: 


NA 
| 


a 
pun 
No 


Fenvalerato 


Papas, semilla de colza, remolacha azucarera, granos de café 
Almendras, porotos (secos), zanahorias, subproductos de la carne vacuna, aceite de 
semilla de algodón, huevos, rábano japonés, repollo tipo Kohl, melones, hongos, 


| arvejas (sin vaias), carne de ave, aceite de soya, maíz dulce 

Coliflor, frutos cítricos, semilla de algodón, pepinos, pepinillos, rábano, puerros, 
A 
MO Espárrago, grosellas negras, repollitos de bruselas, came faenada de Vacuno, Ovino 


Permetrina 


fos 
e 
] 


y porcino (en la grasa), zarzamoras, berenjenas, aceitunas, pimientos, frambuesas, 
frutillas, semilla de girasol, aceite de semilla de girasol, crudo y refinado 


2 Brócoli, granos de cereales, pasas (negras, blancas y rojas), grosellas blancas, 
Kiwi, frutas de pepita, fruta de hueso 


AS] Repollo, col china, repollo savoy, kale 
— E RO Tao gro y verda TT 
| | *> 7 
seca . 
2% 00 aa Cae ss sec), pasta y paja de sal ob aia 7 
121 2,4,5-T Manzanas, damascos, cebada, carne faenada, huevos, sub-productos de la carne, 
leche, avena, arroz, centeno, caña de azúcar, trigo 


Paja de cereales 
122 Amitraz 
Carne faenada de vacunos y porcinos, aceite de semilla de algodón (crudo) 
Carne ovina 
Asadura comestible de vacunos, porcinos y ovinos 


J . 


de pepita 


| 
j 
: 
| 
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0d mite Máximo de | mento 
a o E renanor (ag 
0.01 (*) Carne vacuna fecnada, carne vacuna 
Aceite de semilla de colza (refinada) 
Semilla de colza 
Frutos cítricos 
Maíz, cebolla (bulbo), caña de azúcar 
, manes, vegetales de raíz y tubérculo, porotos de soya (secos) 
Bananas, porotos (excepto soya), semilla de algodón 


Manzana, pepino, melones (excepto sandía), pastura de maní, pimientos dulces, 
calabaza de verano, tomates, sandía 
Apio, frutos cítricos 


tu» tt 
bh uy 
5 


128 Fentoato 0.1 (+) 


Carne faenada de vacuno, huevos 
Arroz (descascarado) 
Frutos cítricos 
0.05 (*) Asadura comestible (mamífero), huevos de ave, leches, carne, carne de ave 
Hongos, porotos de soya (secos) 
Manzana, repollitos de bruselas, repollos (cabeza), frutos cítricos, peras, pelones 
(incluyendo ciruelas secas), tomates 


Diflubenzuron 


¡ 


131 

0.02 (*) Banana, arracachas, apio, asadura comestible (mamífero), grasas de mamífero 

(excepto grasa de la leche), cames, asadura comestible de aves; grasas de ave, carne 
de ave, semilla de colza, nabo sueco, maíz dulce, maíz en mazorca, nabos 

: Repollo o kale de crucíferas, repollos cabeza, crucíferas de cabeza floral 


. Pastura de maíz dulce, pastura de maíz (base seca) 


Frutos cítricos 
0.05 (*) Huevos, came, leches, carne de ave, remolacha azucarera 
Repollos (cabeza), coliflor 


Semillas oleaginosas de leguminosas, melones, hongos, ananá, vegetales de raíz y 
tubérculo 


Alcachofas, bananas, clementinas, granos de Cacao, uvas, kiwi, naranjas, frutas de 
hueso, frutillas 


0.1 Frutas diversas (cáscara comestible), vegetales de bulbo, vegetales leguminosos, 
semillas de oleaginosas, frutas de pepita 
Paja de cereales, vegetales de hoja, raciones animales leguminosas (sobre base 
seca) 


de café 
0.02 (+) 


pm 
u 
[==] 


132 Metiocarb 


o ollo 
N La] 


135 Deltametrin 


Bendiocarb 


— 
Y 
— 


Cebada, paja de cebada, carne faenada de vacuno, grasa y subproductos, excepto 
riñón, huevos, maíz, pastura y pastura de maíz, leches, paja de avena, avena, papas 
aves (carne, grasa y sub-productos, tops de remolacha azucarera, remolacha 
azucarera, trigo, paja de trigo 
Hongos 

138 
AAA 5 AAA AA 
APA os cto 
AAA AA 

E A Coliflor, granos de cercales, porotos comunes, semilla de algodón, papas, maíz 

dulce (en la mazorca) 

1 IGN illa A 
MECO M0 A NT 
822272 Flo de remolacha 
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Sección 3 


Procedimientos alimentarios de conservación 


1.3.1. 


1.3,4, 


Para que un procedimiento de elaboración destinado a la 
conservación de alimentos pueda ser utilizado, deberá 
estar autorizado en la presente reglamentación. Sin per- 
juicio de su incorporación al texto del presente reglamen- 
to, estarán también autorizados los procedimientos de con- 
servación que sean contemplados en las recomendaciones 
del Codex Alimentarius (FAO/OMS). 


Los procedimientos empleados, y las condiciones en que 
se lleven a cabo los mismos deberán gerantizar el mante. 
nimiento de las cualidades nutrimentarias, higiénico-sani- 
tarias y sensoriales del alimento conservado. 


Se autoriza el empleo de los siguientes procedimientos 
alimentarios de conservación: 
a) refrigeración; 


b) congelación; 

c) esterilización industrial; 
d) pasterización; 

e) desecación; 

f) deshidratación; 

8) salazón; 

h) ahumado; 

i) encurtido; 

j) filtración esterilizante; 
k) atmósfera modificada; 
1) modificación de pH; 


m) combinación de los anteriores. 


Refrigeración es el procedimiento por el que se somete 
a los alimentos a temperaturas inferiores de 72C y por 
encima del punto de congelación del alimento considera- 
do. Las temperaturas de refrigeración se mantendrán uni- 
formes y sin cambios bruscos durante el período de con- 
servación y serán las apropiadas para cada tipo de produc- 
to. 


Congelación es la acción de someter a los alimentos a tem- 
peraturas inferiores a las de su punto de congelación. El 
alimento se mantendrá a temperaturas uniformes durante 
todo el período de conservación y no superiores a - 18%C. 


Los alimentos que se someten a congelación deberán 
presentarse en perfectas condiciones higiénico-sanita- 
rias; la preparación y el congelado deben realizarse rápi- 
damente, usando equipo técnicamente apropiado para 
limitar los cambios químicos, bioquímicos y microbianos 
y asegurar la estabilidad del alimento hasta el momento 
de su consumo. 


La congelación rápida, sobrecongelación o 
supercongelación es el proceso consistente en someter los 
alimentos (ingredientes o productos elaborados) a un pro- 
ceso de enfriamiento brusco que permita alcanzar rápida- 
mente la temperatura de máxima cristalización, en un tiem- 
po que no debe sobrepasar las 4 horas. Este proceso 
podrá considerarse completo cuando, una vez lograda la 
estabilización térmica, la totalidad del producto presente 
Una temperatura de -18%C o inferior. 


El rótulo de los alimentos a que se refieren los artículos 
1.3.4 y 1.3.5., además de cumplir con las exigencias ge- 
nerales establecidas en la sección 3 de este capítulo, debe- 
rá llevar la leyenda “congelado”, “sobrecongelado” o 


1.3.10. 


1.3.11. 


1.3.12, 


1.3.13. 


1.3,14. 


"supercongelado", según corresponda, con caracteres 
destacables en la/s cara/s principal/es del envase. 


Además deberá lucir la leyenda:” No recongelar después 
de descongelar” o una equivalente, 


Descongelación es la operación de atemperar en forma 
conveniente el alimento congelado o supercongelado, hasta 
que la temperatura de éste sea en todos sus puntos supe- 
rior a la de congelación del mismo. 


Esterilización industrial es el proceso térmico que apli- 
cado a un alimento, asegura: 


a) conservación sin alteración durante un pe- 
ríodo suñicientemente largo compatible con 
las necesidades comerciales; 


b) ausencia de microorganismos patógenos y toxi 
nas; 


c) ausencia de todo microorganismo que pueda 
proliferar en el alimento, o sea ausencia de toda 
alteración de origen microbiano. 


Dentro de los procesos de esterilización industrial se re- 
conoce los siguientes: 


a) esterilización dentro del envase o tradicional 
(conservas); 


b) tratamiento térmico y envasado aséptico pos 
terior, para el que puede emplearse la denomi 
nación de UHT o UAT 


Pasterización es la acción de someter a los alimentos a 
temperaturas inferiores a 100%C, por tiempos suficientes 
para destruir las formas vegetativas de los tipos comu- 
nes de microorganismos patógenos y una cierta propor- 
ción de los no patógenos, de forma de que el producto así 
tratado se pueda mantener, transportar, distribuir, consu- 
mir o utilizar en otros procesos, en condiciones acepta- 
bles, a temperaturas y por tiempos razonables según la 
naturaleza del productos. 

Desecación es la acción de someter a los alimentos a con- 
diciones ambientales naturales durante un cierto tiempo, 
para privarlos de la mayor parte del agua que contienen. 
Debe ser realizado protegiendo al alimento de la contami- 
nación por agentes ambientales. 


Deshidratación es la acción de someter los alimentos a pro- 
cesos mecánicos a fin de privarlos de la mayor parte del 
agua que contienen. 


Salazón es la acción de someter los alimentos a la 
conservación con sal comestible. Se distingue salazón 
en seco y en salmuera, ya sea por inmersión y/o inyec- 
ción. Las salmueras se emplearán en condiciones de tiem- 
po y concentración variables y deberán cumplir las 
exigencias higiénicas particulares establecidas en este re- 
glamento, 


Ahumado es la acción de someter los alimentos a 
humos recién formados, provenientes de la combustión 
incompleta y controlada de maderas duras de primer uso, 
mezcladas o no con plantas aromáticas de uso permitido. 
Se prohibe el ahumado con maderas resinosas, a excep- 
ción de la de abeto, con juncos u otras materias que depo- 
siten hollín sobre los alimentos y con maderas de dese- 
cho, pintadas o que puedan desprender sustancias tóxicas. 


Se acepta para la producción de humo, el empleo de 
maderas, cortezas y ramas de las especies botánicas com- 
prendidas en el ANEXO 2 del Capítulo 3 de este regla- 


1.3,15. 


1.3.16. 


1.3.17. 


1.3.18. 


1.4.1. 
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mento, correspondiente a las materias primas permitidas 
para la producción de aditivos aromatizantes de humo. 


Encurtido es la operación consistente en someter los ali- 
mentos, previamente tratados con salmuera que hubiesen 
experimentado previamente fermentación láctica o no, 4 
la acción del vinagre, con o sin adición de: sal, 
edulcorantes nutritivos, condimentos y aditivos expresa- 
mente autorizados en el capítulo correspondiente. 


Filtración esterilizante es el procedimiento de eliminación 
de los microorganismos de una solución por filtración a 
través de una membrana de tamaño de poro adecuada. 


Atmósfera modificada es el proceso consistente en la in- 
hibición del desarrollo microbisxs y de los procesos 
metabólicos, por modificación de la composición de la at- 
mósfera que rodea al producto. 


Modificación de pH es el proceso por el cual se modifica 
la acidez natural del alimento ya sea por agregado de áci- 
dos comestibles o por producción de estos ácidos a partir 
de la fermentación de sustratos adecuados con el fin de 
inhibir el desarrollo de microorganismos alterantes o 


patógenos y procesos metabólicos de deterioro. 


Sección 4 
Rotulación de alimentos envasados 


Todo alimento que se comercialice en el territorio nacio- 
nal cualquiera sea su origen, envasado en ausencia del 
cliente, listo para ofrecerlo a los consumidores, deberá ser 
rotulado de acuerdo a los principios establecidos en esta 
sección. 


Principios generales de rotulación 


Los alimentos envasados no deberán describirse ni pre- 
sentarse con rótulo que: 


a) utilice vocablos, signos, denominaciones, 
símbolos, emblemas, ilustraciones u otras 
representaciones gráficas que puedan ha 
cer que dicha información sea falsa, inco 
recta, insuficiente, o que pueda inducir a equí 
voco, error, confusión o engaño al consumi 
dor en relación con la verdadera naturaleza, 
composición, procedencia, tipo, calidad, can 
tidad, duración, rendimento o forma de uso del 
alimento; 


b) atribuya efectos o propiedades que no posea o 
que no puedan demostrarse; 


c) destaque la presencia o ausencia 
decomponentes que sean instrínsecos a propios 
de igual naturaleza; o 

% 

d) resalte en ciertos tipos de alimentos elabora 
dos, la presencia de componentes que son agre 
gados como ingredientes en todos los alimen 
tos de similar tecnología de elaboración; 


e) resalte cualidades que puedan inducir a equí 

" — voco con respecto a reales o supuestas pro 
piedades terapéuticas que algunos componen 
tes o ingredientes tienen o pueden tener cuan 
do son consumidos en cantidades diferentes a 
las que se encuentren en el alimento o cuando 
son consumidos bajo una forma farmacéutica; 


1.43. 


1.44. 


1.4.5. 


1.4.7. 


1.4.3. 
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f) indique que el alimento posee propiedades 


medicinales o terapéuticas; 


g) aconseje su consumo por razones de acción 
estimulante, de mejoramiento de la salud, de 
orden preventivo de enfermedades o de acción 
curativa. 


Las denominaciones geográficas de un país, de una región 
o de una población, reconocidos como lugares en que se 
elabora alimentos con determinadas características, no 
podrán ser usadas en la rotulación o en la propaganda de 
alimentos elaborados en otros lugares cuando esto pueda 
inducir a error, equívoco o engaño al consumidor. 


Cuando se elaboren alimentos siguiendo tecnologías 
características de diferentes lugares geográficos para ob- 
tener alimentos de caracteres sensoriales similares o pare- 
cidos a los que son típicos de ciertas zonas reconoci- 
das, en la denominación del alimento deberá figurar la 
expresión "tipo" con letras de igual tamaño, realce y visi- 
bilidad que las que corresponden a la denominación apro- 
bada en el reglamento vigente en el país. 


La rotulación de los alimentos que se elaboren en el 
país se hará exclusivamente en los establecimientos 
procesadores habilitados por la autoridad competente para 
la elaboración o el fraccionamiento. 


Idioma 


La información obligatoria en el rótulo de los alimentos 
comercializados en el país deberá estar redactada en idio- 
ma español con caracteres de buen tamaño, realce y visi- 
bilidad, sin perjuicio de la existencia de textos en otros 
idiomas. 

Para todo alimento que se comercialice con los Estados 
Parte del MERCOSUR, cuando la rotulación se encuentre 
en más de un idioma, ninguna información obligatoria de 


significado equivalente podrá figurar en caracteres de 
diferente tamaño, realce o visibilidad. 


Información obligatoria 


A menos que se indique otra cosa en la presente norma o 
en una norma específica, la rotulación de alimentos enva- 
sados deberá presentar obligatoriamente la siguiente in- 
formación: 

- Denominación de venta del alimento 

- Lista de ingredientes 

- Contenidos netos 

- Identificación del origen 

''- Identificación del lote 
- Fecha de duración mínima 
- Preparación e instrucciones de uso del alimen 
to, cuando corresponda. 
Denominación de venta del alimento 


Deberá figurar la denominación o la denominación y la 
marca del alimento, de scuerdo a las siguientes pautas: 
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1,4.10. 


1.4.11, 


1.4.12. 


a) cuando se haya establecido una o va 
rias denominaciones para un alimento, 
deberá utilizarse por lo menos una de 
tales denominaciones; 


b) se podrá emplear una denominación 
acuñada, de fantasía, de fábrica o una 
marca registrada, siempre que vaya 
acompañada de una de las denominacio 
nes indicadas en a); 


c) podrán aparecer las palabras o frases 
adicionales requeridas para evitar que 
se induzca a error o engaño al consu- 
midor respecto a la naturaleza y condi- 
ciones físicas auténticas del alimento, 
las cuales irán junto a la denominación 
del alimento o muy cerca de la misma. 
Por ejemplo: tipo de cobertura, forma 
de presentación, condición o tipo de tra- 
tamiento a que ha sido sometido. 


Los alimentos no contemplados específicamente en el pre- 
sente reglamento podrán denominarse con nombres esta- 
blecidos en reglamentaciones nacionales, regionales o in- 
ternacionales de reconocido prestigio o con un nombre 
fantasía, acompañado de una descripción del producto 
siempre que se cumplan los principios generales de rotu- 
lación. 


Lista de ingredientes 


Salvo cuando se trate de alimentos de un único ingredien- 
te (por ejemplo: azúcar, yerba mate, huevos, etc.) debe- 
rá figurar en el rótulo una lista de ingredientes. 


La lista de ingredientes figurará precedida de la expre- 
sión: "ingredientes:” o "ingr.:" y se regirá por las siguien- 
tes pautas: ., 


a) todos los ingredientes deberán enumerarse en 
orden decreciente de peso inicial; 


b) cuando un ingrediente sea a su vez un alimen- 
to elaborado con dos o más ingredientes, 
dicho ingrediente compuesto definido en este 
reglamento podrá declararse como tal en la 
lista de ingredientes siempre que vaya acom- 
pañado de una lista, entre paréntesis, de sus 
ingredientes en orden decreciente de propor- 
ciones; 


c) cuando un ingrediente compuesto para el 
que se ha establecido un nombre en una norma 
de este reglamento o del CODEX 
ALIMENTARIUS FAO/OMS, constituya 
menos del 25% del alimento, no será nece- 
sario declarar sus ingredientes, salvo los 
aditivos alimentarios, que desempeñen una fun- 
ción tecnológica en el producto acabado; 


d) el agua deberá declararse en la lista de ingre- 
dientes, excepto cuando forme parte de ingre- 
dientes tales como salmueras, jarabes, almíba- 
res, caldos u otros similares y dichos ingredien- 
tes compuestos se declaren como tales en la lista 
de ingredientes; no será necesario declarar el 
agua u otros componentes volátiles que se eva- 
-poren durante la fabricación; 


e) cuando se trate de alimentos deshidratados, 


concentrados, condensados o evaporados, des- 
tinados a ser reconstimídos para su consumo 


con el agregado de agua, se podrá enumerar los 
ingredientes en orden de proporciones (m/ 
m) en el alimento reconstituído. En estos 
casos deberá incluirse la siguiente expresión: 
"Ingredientes del producto cuando se prepa- 
ra según las indicaciones del rótulo”; 


f) enel caso de mezclas de frutas, de hortalizas, 
de especias o de plantas aromáticas en que nin- 
guna predomine en peso de una manera signi- 
ficativa, podrá enumerarse estos ingredientes 
siguiendo un orden diferente siempre que la 
lista de dichos ingredientes vaya acompañada 
de la mención "en proporción variable”. 


8) los aditivos alimentarios deberán declararse 
formando parte de la lista de ingredientes. 
Esta declaración constará de: 


- la función principal o fundamental del aditivo 
en el alimento; 


- su nombre completo o su número INS (Siste ma 
Internacional de Numeración, Codex Alimen 
tarius FAO/OMS), o ambos. 


Cuando entre los aditivos alimentarios haya más 
de uno con la misma función, podrán mencio 
narse uno a continuación de otro, agrupándolos por 
fun ción. 


Los aditivos alimentarios serán declarados después 
del resto de los ingredientes. 


Para el caso de los aromatizantes/saborizantes se 
declarará sólo la función y optativamente su 
clasificación, según el siguiente detalle: 


- — aromatizante/saborizante natural 


-  aromatizante/saborizante sintético idéntico al 
natural 


-  aromatizante/saborizante sintético artificial 


- aromatizantes/saborizante de reacción o trans- 
formación 


-  aromatizante/saborizante de humo 


Algunos alimentos deberán mencionar en su lista 
de ingredientes el nombre completo del aditivo uti 
lizado, si su reglamentación específica lo indica. 


Contenidos netos 


En la rotulación se deberá indicar la cantidad nominal 
(contenido neto) en unidades del Sistema Internacional 
(SD), de acuerdo a: 


a) los productos alimenticios que se presenten en 
forma sólida o granulada deben ser comercia- 
lizados en unidades de masa; 


- b) los productos alimenticios que se presenten en 
forma líquida, deben ser comercializados en 
unidades de volumen; 


c) los productos alimenticios que se presenten 
en forma semisólida o semilíquida podrán 
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1.4.14. 


1.4.,15. 


1.4.16. 


1.4.17. 


1.4.18. 


1,4.19. 


1.4.20. 


1.4.21. 
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ser comercializados en unidades de masa o de 
volumen, conforme a las resoluciones especí- 
ficas. 


d) los productos alimenticios que se presenten 
acondicionados en forma de aerosol, deben 
ser comercializados en unidades de masa y de 
volumen; 


e) los productos alimenticios que por sus caracte- 
rísticas principales son comercializados en can- 
tidad de unidades, deben tener indicación cuan- 
titativa referente al número de unidades que 
contiene el envase. 


Las unidades legales de cantidad nominal deben ser escri- 
tas por extenso o con los símbolos de uso obligatorio para 
representarlos, precedidos de las expresiones: 


a) para masa: "contenido neto”, "cont. neto”, "peso 
neto"; 


b) para volumen: "contenido neto”, "cont. neto”, 
"volumen neto”; 


c) para número de unidades: “cantidad de unida- 
des", "contiene". : 

Cuando un alimento se presente en dos fases (una sólida y 
un medio líquido) separables por filtación simple, de- 
berá indicar, además de la masa neta, la masa escurrida o 
drenada (expresada como peso escurrido o peso drenado). 
A los efectos de este requisito, se entiende por medio lí- 
quido: agua, soluciones de azúcar o de sal, jugos de frutas 
y hortalizas, vinagre, aceite, 


El tamaño, realce y visibilidad con que se expresa la masa 
neta no deberán ser diferentes a los que corresponden a la 
masa escurrida o drenada., 


No será obligatorio declarar el contenido neto para los 
alimentos que se pesen ante el consumidor, en este caso 
el rótulo deberá llevar una leyenda que indique: "venta al 


peso". 


Cuando un envase contiene dos o más productos enyasa- 
dos del mismo tipo, de igual contenido individual, el con- 
tenido neto se indicará en función del número de unidades 
y del contenido neto individual, 


Identificación del origen 


NX 

Se deberá indicar el nombre y la dirección del fabri- 
cante, productor e importador, y fraccionador (si 
correspondiere), así como el país de origen y la localidad, 
identificando la razón social y el número de registro del 
establecimiento ante la autoridad competente. 


Para identificar el origen deberá utilizarse una de las si- 
guientes expresiones: “fabricado en ....”, "producto 0 
“industria ....”. 


Identificación del lote 


Todo rótulo deberá Jlevar impresa, grabada o marcada de 
cualquier otro modo, una indicación en clave o lenguaje 
claro, que permita identificar el lote a que pertenece el 
alimento. 

La indicación a que se refiere el artículo anterior 


1.424, 
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deberá figurar de forma que sea fácilmente visible, legi- 
ble e indeleble. 


El lote será determinado en cada caso por el fabricante, 
productor o fraccionador del alimento. 


Para la indicación del lote se podrá utilizar: 


a) un código clave precedido de la letra "L”. Di- 
cho código debe estar a disposición de la auto- 
ridad competente y figurar en la documenta- 
ción comercial cuando se efectúe intercam- 
bio entre Estados Partes del MERCOSUR; 


b) la fecha de elaboración, envasado o de dura- 
ción mínima, siempre que la(s) misma(s) 


indique(n) por lo menos el día y el mes clara- 
mente y en el citado orden. 


Fecha de duración mínima 
Si no está determinado de otra manera en este reglamento, 
regirá el siguiente marcado de la fecha: 
a) se declarará la "fecha de duración mínima"; 


b) esta constará por lo menos de: 


el día y el mes para los producios que tengan 
unaduración mínima no superior a tres meses; 


- el mes y el año para productos que tengan 
una duración mínima de más de tres meses. Si 
el mes es diciembre, bastará indicar el año, es- 
tableciendo: "fin de (año)". 


c) la fecha deberá declararse con alguna de las 
siguientes expresiones: 


- "consumir antes de ....” 
-"válido hasta .....” 
-"validez ...." 

"VENCE ..... 


-"vencimiento ....” 


-"consumir preferentemente antes de m5 


d) las palabras prescritas en el apartado c) debe- 
rán ir acompañadas de: 


-la fecha misma, O 


-una referencia concreta al lugar donde apa- 
rece la fecha; 


-una impresión en la que se indique mediante 
perforaciones o marcas indelebles el día y el 
mes o el mes y el año, según corresponda de 
acuerdo con los criterios indicados en 1.424. 
b); 


e) el día, mes y año deberán declararse en orden 
numérico no codificado, con la salvedad de que podrá in- 
dicarse el mes con letras en los países donde este uso no 
induzca a error al consumidor; en este último caso se 
permite abreviar el nombre del mes por medio de las tres 
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1.4.24, 


1.4.25, 


1.4.26. 


1.4.27. 


primeras letras del mismo. 
f) no obstante lo prescrito en la disposición 


a), la fecha de duración mínima podrá omitirse en los si- 
guientes casos: 


- frutas y hortalizas frescas, incluídas las papas que no 
hayan sido peladas, cortadas o tratadas de otra forma aná- 
loga; 


- Vinos, vinos de licor, vinos espumosos, .vinos 
aromatizados, vinos de fruta y vinos espumosos de fruta; 


- bebidas alcohólicas que contengan 10% (v/v) o más 
de alcohol; 

- productos de panadería y pastelería que, por la natura- 
leza de su contenido, se consuman por lo general dentro 
de las 24 horas siguientes a su fabricación; 


- vinagre; 
- azúcar sólido; 


- productos de confitería consistentes en azúcares 
aromatizados y/o coloreados, tales como caramelos y pas- 
tillas; 


- goma de mascar; 


- sal de calidad alimentaria; 


En los rótulos de los envases de alimentos que exijan 
requisitos especiales para su conservación, se deberá 
incluir una leyenda en caracteres bien legibles que indi- 
que las precauciones que se estima necesarias para mante- 
ner sus condiciones normales, debiendo indicarse las tem- 
peraturas máximas y mínimas a las cuales debe conser- 
varse el alimento y el tiempo en el cual el fabricante, pro- 
ductor o fraccionador garantiza su durabilidad en esas con- 
diciones. Del mismo modo se procederá cuando se trate 
de alimentos que puedan alterarse después de abiertos sus 
envases, 


En particular, para los alimentos congelados, cuya 
fecha de duración mínima varía según la temperatura de 
conservación, se deberá señalar esta característica. En 
estos casos se podrá indicar la fecha de duración mínima 
para cada temperatura, en función de los criterios ya men- 
cionados o en su lugar la duración mínima para cada tem- 
peratura debiendo señalarse en esta última situación el 
día, el mes y el año de fabricación, 


Para la expresión de la duración mínima podrá utilizarse 
expresiones tales como: 


- duración a - 18%C (freezer): ..... 
- duración a - 4%C (congelador): .... 


- duración a 4*C (refrigerador): ..... 
Preparación e instrucciones del producto 


Cuando corresponda, el rótulo deberá contener las ins- 
trucciones que sean necesarias sobre el modo apropiado 
de empleo, incluída la reconstitución, la descongelación 
el tratamiento que debe realizar el consumidor para el 
uso correcto del producto. 


Dichas instrucciones no deben ser ambiguas, ni dar lugar 
a falsas interpretaciones de modo de garantizar una co- 
rrecta utilización del alimento. 

Rotulación facultativa 


1.4333. 


1.4.28. En la rotulación podrá presentarse cualquier información 
O representación gráfica así como materia escrita, im- 
presa o gráfica, siempre que no esté en contradición 
con los requisitos obligatorios de la presente norma, 
incluídos los referentes a la declaración de propieda- 
des y engaño, establecidos en los principios generales de 
rotulación. 

14.29. Solamente se podrá emplear designaciones de calidad 
cuando hayan sido establecidas las correspondientes es- 
pecificaciones para un alimento determinado por medio 
de una norma específica. 

1.430. Dichas designaciones deberán ser fácilmente 
comprensibles y no deberán ser equivocadas o engaño- 
sas en forma alguna, debiendo cumplir con la totalidad 
de los parámetros que identifican la calidad del alimento. 


Se podrá brindar información nutricional, siempre que no 
contradiga lo dispuesto en los principios generales, ni 
las disposiciones particulares en la materia. 


1.431. 


Presentación de la información obligatoria 


s 


1.432, Deberá figurar en la cara principal de los envases o 
rótulo, y en contraste de colores que asegure su correcta 


visibilidad: 

a) la denominación o la denominación y la marca del ali 
mento; 

b) nombre del país de origen; 


c) calidad, pureza o mezcla; 


d) cantidad nominal del producto contenido, en su forma 
más relevante; 


La cantidad nominal del producto contenido deberá res- 
petar las proporciones entre la altura de las letras y los 
números y de la superficie de la cara principal, de acuer- 
do a la siguiente tabla: 7 


Superficie de la cara 
principal en cm2 


Mayor que 10 y menor que 40 


Entre 40 y 170 O 


Altura mínima de los 
números en mm 


Entre 170 y 650 
Entre 650 y 2600 
Mayor que 2600 O 


1.4.34, 


l 


Cuando un envase secundario esté constituído por dos o 
más unidades individuales pero que no estén destinadas a 
ser vendidas separadamente, la gama de valores de la ta- 
bla se aplicará al envase secundario. 


Cuando un envase secundario esté constituído por dos o 
más unidades individuales que puedan ser vendidas sepa- 
radamente, la gama de valores de la tabla se aplicará a 
ambos envases. 


1.4.35. 


1.436. Los símbolos o denominaciones metrológicas de las uni- 
dades de medida (SI) se consignarán en una relación mí- 
nima de dos tercios (2/3) de la altura de la cifra. 
1.437. El tamaño de letra y número para el resto de los items de 
la rotulación obligatoria no será inferior a 1 mm. 


Excepciones 
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14.39. 


1,4.40. 


1.441. 


1.442. 


1.4.43. 


1.4,44, 


1.4.45. 


Los alimentos modificados, nutrificados, dietéticos y 
para regímenes especiales o de uso medicinal se rotularán 
de acuerdo a disposiciones específicas. 


A menos que se trate de especias y de hierbas aromáticas, 
las unidades pequeñas en que la superficie de la cara 
principal para la rotulación después de envasado, sea in- 
ferior a 10 cm2, podrán quedar exentas de los requisitos 
establecidos, con la excepción de que deberá figurar como 
mínimo la denominación y marca del producto. 


En todos los casos establecidos en el artículo anterior, el 
envase que contenga las unidades pequeñas deberá conte- 
ner la totalidad de la información obligatoria requerida. 


Disposiciones complementarias 


Toda la información obligatoria contenida en la rotulación 
original de los alimentos que se importen en el envase en 
que llegarán al consumidor final y aquellas partidas de ali- 
mentos elaborados en plaza con destino principalmente a 
la exportación, que se deseen comercializar en plaza, de- 
berá mantenerse inalterada, no pudiendo ser cubierta con 
la rotulación adicional que fuese necesario agregar. 


Si en el rótulo original de los alimentos al que se refiere el 
artículo anterior no se diera cumplimiento a todas las exi-. 
gencias de esta sección, será necesario un rótulo adicional 
que se ajuste a las mismas. 


Si la información obligatoria figurara en idioma diferente 
al español, será necesaria su traducción por parte del im- 
portador o exportador, para dar cumplimiento a lo estable- 
cido en el artículo 1.4.6.. 


Los alimentos importados a granel, fraccionados en el 
país, se rotularán de acuerdo con las normas de rotulación 
de este capítulo, debiendo especificarse nombre y direc- 
ción del importador y fraccionador. 


La exigencia establecida en el artículo 1.4.32. sólo se apli- 
cará a los alimentos que se elaboren en un Estado Parte 
del MERCOSUR con destino a su comercialización en otro 
Estado Parte. 


CAPITULO 2 


PRODUCTOS DE USO ALIMENTARIO 


- Sección 1 


Disposiciones generales 


A los efectos del presente reglamento, los productos que 


pueden ser incorporados a los alimentos se clasifican en 


los siguientes grupos: 

a) ingredientes principales; 

b) ingredientes complementarios; 
c) aditivos alimentarios; 

d) coadyuvantes de tecnología; 


e) productos de nutrificación; 
f) gases de envasado y gases propelentes; 


2.2.1. 


2.2.2. 


2.2.3. 


8) soportes o excipientes. 

Para que un producto pueda ser incorporado a un ali- 
mento debe cumplir con alguna de las siguientes condi- 
ciones: 

a) estar reconocido en las presentes disposiciones y 
satisfacer las especificaciones que se establecen en el 
presente reglamento en forma general para alimentos y en 
particular para dicho producto; y 

b) estar definido por el CODEX Alimentarius y cumplir 


sus normas de calidad y pureza o las del Food Chemical 
CODEX. 


Sección 2 


Ingredientes complementarios 


Además de los productos alimenticios definidos en los 
capítulos específicos de este reglamento, se permite el 
empleo como ingrediente de los siguientes productos: 

a) alcoholes polihidroxílicos; 

b) almidones modificados; 

c) sales fundentes; 

d) pectina; 

e) gelatina; 

f) anhídrido carbónico. 

A los efectos de las presentes disposiciones se reco- 
noce los siguientes alcoholes polihidroxílicos que se 
puede emplear como ingredientes complementarios en 
aquellos alimentos en los que su uso esté autorizado: 

a) glicerina; 

b) manitol; 


c) sorbitol; 


d) xilitol; 


€) isomalt (isomaltitol); 


f) lactitol. 


Se entiende por almidones modificados los productos del 
tratamiento de almidones nativos por acción de agentes 
físicos o químicos. Se distingue diversos tipos que se uti- 
lizan de acuerdo a las propiedades que presenten y que se 
ennumeran en la lista del ANEXO 1 del presente capítulo, 


Deberán responder a las siguientes características generales: 


pido ná 015% mín 
máx 0.5 % mín 


Cloro (en almidones oxidados con 
hipoclorito 


pH de las dispe 


ES 


máx. 15% m/m 


ausencia 


iones al 20% m/m 
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2.2.5. 


que agregadas a las mezclas de quesos permiten por me- 
dio de calentamiento la obtención de una masa fluída que 
puede ser luego moldeada, saborizada o no y enfriada. 


Puede emplearse como ingredientes complementarios las 
siguientes sales: 


a) citratos de sodio, de potasio y de calcio; 
b) mono, di y polifosfatos de sodio, potasio o calcio. 


Se entiende por pectina el polímero constituído esen- 
cialmente por unidades de ácido galacturónico parcial- 
mente esterificado con metanol, obtenido por extracción 
de materias primas vegetales. 


Los grupos carboxílicos remanentes pueden estar en la 
forma de ácido libre o como sales de amonio, potasio, sodio 
o calcio. 


Se presenta como un polvo blanco amarillento, ligeramente 
grisáceo o ligeramente pardo que puede estar mezclado 
con azúcares para normalizar su poder gelificante. 


Debe satisfacer las siguientes exigencias: 


Soluble en 20 partes de agua 


| Humedad (100-1050, 25) Jm] 
Cenizas insolubles en ácido 

clorhídrico 10% m/m 
Metanol, etanol e 

isopropanol libres,separados 
o en conjunto 


Anhidrido sulfuroso 


Acido galacturónico (base 
seca, sin cenizas ni azúcares 
2.2.6. Se entiende por pectina amidada el polímero constituído 
esencialmente por unidades de ácido galacturónico par- 
cialmente metilado y parcialmente amidado, obtenido 
por extracción acuosa de materias primas vegetales. Los 
grupos carboxilos remanentes pueden estar en la forma de 


ácido Hibre o como sales de amonio, potasio, sodio o cal- 
cio. 


Se presenta como un polvo blanco, amarillento, ligeramen- 
te grisáceo o pardo que puede estar mezclado con azúca- 
res para normalizar el poder gelificantes y con sales de 
calidad alimentaria para mantener el pH y las característi- 
cas de sedimentación deseables. 


Debe satisfacer las exigencias de la pectina excepto en lo siguiente: 


Soluble en agua formando solución coloidal 
opalescente 
Grado de amidación de los grupos carboxilos 
Nitrógeno después de lavado con ácido y máx. 2.5% m/m 
alcohol 


2.2.7. Se entiende por gelatina o gelatina animal el producto 
obtenido por extracción ácida y alcalina de tejido 


colágeno, purificado. 


Se presenta en forma de hojas'o láminas transparentes, 
flexibles, de fractura neta, incoloras o ligeramente amari- 
lentas, inodoras y de sabor particular muy débil. 

Debe presentar: 


3.133. 


3.1.4. 


NÓ 


ANEXO 1 


Lista de almidones modificados 


(art. 2.2.3.) 


NOMBRE 
Dextrinas, almidones tostados blancos amarillos, 
Almidón tratado con ácido. 


Almidón tratado con álcali. 
Almidón blanqueado (bleached 


Almidón oxidado 
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CAPITULO 3 


ADITIVOS ALIMENTARIOS 


Sección 1 


Disposiciones generales 


Solo se permitirá comercializar aditivos a empresas regis- 
tradas ante la Oficina Bromatológica competente. 


Los aditivos deberán comercializarse siempre envasados 
y rotulados de acuerdo a los requisitos generales de rotu- 
lación de alimentos del Capítulo 1 de este reglamento. 


Se prohibe el agregado de aditivos alimentarios a alimen- 
tos, excepto que esté expresamente autorizado su em- 
pleo, de acuerdo a lo establecido en los artículos 
correspondientes de este capítulo. En los demás casos se 
considerará al aditivo, un adulterante y a la operación de 
adición, una adulteración. 


Principios fundamentales referentes al empleo 
de aditivos alimentarios 


La incorporación de aditivos en los alimentos, así como la 
autorización de nuevas sustancias destinadas a ese uso 
se regirá por los siguientes principios fundamentales refe- 
rentes al empleo de aditivos alimentarios: 

a) principio de seguridad de los aditivos, supone que an- 
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tes de autorizar el uso de un aditivo en alimentos 
deberá haberse sometido a una adecuada evaluación 
toxicológica en la que se deberá tener en cuenta, entre 
otros aspectos, cualquier efecto acumulativo, sinérgico 
o de protección producida por su uso; los aditivos 
alimentarios deberán mantenerse en observación y 
revaluarse cuando sea necesario si cambian las condi- 
ciones de uso, debiéndose estar al tanto de las 
informaciones científicas que aparezcan sobre este 
tema; 


b) el principio de uso restringido de los aditivos, estable- 
ce que el uso deberá limitarse a alimentos específicos, 
en condiciones específicas y al nivel mínimo para lo- 
grar el efecto deseado; 


c) principio de la necesidad tecnológica, destaca la ne- 
cesidad del uso de un aditivo si éste proporciona 
ventajas demostrables de orden tecnológico; 


d) el empleo de aditivos se justifica por razones 
tecnológicas, sanitarias, nutricionales o psico-senso- 
riales, siempre que: 


i)se empleen aditivos autorizados en concentraciones 
tales que su ingesta diaria no supere los valores 
admitidos; 


ii) responda a las exigencias de pureza estableci 
das por FAO-OMS, o por el Food Chemical 
CODEX. 


3.1.5. No se deberá emplear aditivos alimentarios en los siguien- 
tes Casos: 


a) cuando ello pueda ser evitado o reemplazado por 
operaciones de elaboración más adecuadas o con ma- 
yores precauciones de orden higiénico u operacional; 


b) cuando el aditivo pueda afectar sensiblemente el va- 
lor nutritivo del alimento o provocar la pérdida de 
constituyentes importantes; 


c) cuando el uso del aditivo permita disimular o encu- 
brir operaciones de elaboración deficientes o 
inapropiadas o fallas tecnológicas; 


d) cuando la incorporación del aditivo pueda inducir al 
consumidor a engaño, error o confusión, respecto a 
la calidad del alimento; 


e) cuando la incorporación del aditivo pueda falsear los 
resultados del análisis. 


3.1.6. Está especificamente prohibido el empleo de los siguien- 
tes productos químicos como aditivos alimentarios por 
existir evidencia toxicológica de ser peligrosos para su 
uso en los alimentos: ácido monobromoacético, ácido 
nordihidro-guayarético, ácido  salicílico, bórax, 
cumarina, dioctilpirocarbonato, dulcina y tiourea. 


Sección 2 
Clasificación de aditivos 


3.2.1. A efectos de la aplicación de las presentes disposiciones, 
se reconoce los siguientes tipos de aditivos, clasificados 
de acuerdo a su función fundamental: 


a) antiespumantes, son sustancias que previenen o redu 
cen la formación de espuma; 
b) antihumectantes/antiaglutinantes, — son sustancias 
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capaces de reducir las características higroscópicas 
de los alimentos y disminuir la tendencia de las partí- 
culas indivuales a adherirse las unas a las otras; 


c) antioxidantes, son sustancias que retardan la aparición 
de la alteración oxidativa del alimento; 


d) colorantes, son sustancias que confieren, intensifican 
o restauran el color de un alimento; 


e) conservadores, son sustancias que impiden o retardan 
la alteración de los alimentos provocada por 
microorganismos o enzimas; 


f) edulcorantes, son sustancias diferentes de los azúca- 
res que confieren sabor dulce al alimento; 


£) espesantes, son sustancias que aumentan la viscosidad 
de un alimento; 


h) gelificantes, son sustancias que confieren textura a tra- 
vés de la formación de un gel; 


¡) estabilizantes, son sustancias que vuelven posible el 
mantenimiento de una dispersión uniforme de dos o 
más sustancias inmiscibles en un alimento; 


j) aromatizantes/saborizantes, son sustancias O mez- 
clas de sustancias con propiedades aromáticas o sápidas 
capaces de conferir o reforzar el aroma y/o el sabor de 
los alimentos; 


k) humectantes, son sustancias que protegen los alimen- 
tos de la pérdida de humedad en ambiente de baja 
humedad relativa o que facilitan la disolución de un 
polvo en un medio acuoso; 


1) reguladores de acidez, son sustancias que alteran o 
controlan la acidez o alcalinidad de los alimentos; 


m) acidulantes, son sustancias que aumentan la acidez y/ 
o confieren un sabor ácido al alimento; 


n) emulsionantes/emulsificantes, son sustancias que ha- 
cen posible la formación o mantenimiento de una meZ- 
cla uniforme de dos o más fases inmiscibles en el ali- 
mento; 


ñ) mejoradores de harina, son sustancias que, agregadas 
a la harina, mejoran su calidad tecnológica; 


o) resaltadores del sabor, son sustancias que resaltan 
o realzan el sabor y/o el aroma de un alimento; 


p) leudantes químicos, son sustancias O mezclas de sus- 
tancias que liberan gas y de esta manera, aumentan 
el volumen de la masa; 


q) glaceantes, son sustancias que cuando. son aplica- 
das en la superficie externa de una alimento, imparten 
una apariencia brillante o proveen un revestimiento 
protector; 


r) agentes de firmeza o endurecedores O texturizantes, son 
sustancias que vuelven o mantienen los tejidos de 
frutas u hortalizas firmes o crocantes o interactúan junto 
con agentes gelificantes para producir o fortalecer un gel; 


5) secuestrantes, son sustancias que forman complejos 
químicos con los iones metálicos; 


1) estabilizantes del color, son sustancias que estabilizan, 
retienen o intensifican el color de un alimento; 
u) espumantes,son sustancias que posibilitan la for- 
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mación o el mantenimiento de una dispersión unifor- 
me de una fase gaseosa en un alimento líquido o sóli- 


do. 


Seceión 3 
Aditivos aromatizantes/saborizantes 


Definiciones 


3.3.1. Aditivos aromatizantes saborizantes o aromatizantes son 
las sustancias o mezclas de sustancias con propiedades 
aromáticas o sápidas capaces de conferir o reforzar el 
aroma y/o sabor de los alimentos. Se excluyen de la 


definición precedente: 


a) los productos que confieran exclusivamente sabor dul- 


ce, salado o ácido; 


b) las sustancias alimenticias o productos normal- 
mente consumidos como tales con o sin reconstitu- 


ción. 


A los efectos del presente reglamento los aromatizantes 
saborizantes se clasifican en naturales o sintéticos. 


3.3.2. Aromatizantes saborizantes naturales son los obtenidos 


exclusivamente mediante métodos 


microbiolégicos o enzimáticos, a partir de materias pri- 
mas aromatizantes saborizantes naturales. Se entiende 
por materias primas aromatizantes saborizantes naturales 
los productos de origen animal o vegetal normalmente uti- 
lizados en la alimentación humana, que contengan sus- 
tancias odoríferas y/o sápidas, ya sea en su estado natu- 
ral. o después de un tratamiento adecuado (tal como 
torrefacción, cocción, fermentación, enriquecimiento 


enzimático, etc.). 


Los aromatizantes saborizantes naturales comprenden los 


siguientes tipos: 


a) aceites esenciales o esencias naturales o esencias; 


b) extractos; 


c) bálsamos, oleorresinas y oleogomorresinas; 


d) sustancias aromatizantes saborizantes aisladas. 


3.3.3, Aceites esenciales o esencias naturales o esencias, son los 
productos volátiles de origen vegetal obtenidos por un 
proceso físico (destilación por arrastre con vapor de agua, 
destilación a presión reducida u otro adecuado). Los 
aceites esenciales podrán presentarse aisladamente o 
mezclados entre sí, rectificados, desterpenados o con- 
centrados. Se entiende por rectificados los productos que 
han sido sometidos a un proceso de destilación frac- 
cionada para concentrar determinados componentes; 
por desterpenados los que han sido sometidos a un 
proceso de desterpenación; y por concentrados los que 


han sido parcialmente desterpenados. 


3.3.4, Se entiende por extractos los productos obtenidos por ago- 
tamiento en frío o en caliente de productos de origen 
animal o vegetal con disolventes permitidos, los que pos- 
teriormente podrán ser eliminados o no. Los extractos 
deberán contener los principios sápido aromáticos voláti- 
les y fijos correspondientes al producto natural respecti- 


vo. 
Los extractos podrán presentarse como: 


3.3.5. 


3.3.6. 


3.3.7. 


3.3.8. 


3.3.9. 


3.3.10, 


a) extractos líquidos, son los que se obtienen sin elimi- 
nar el disolvente o eliminándolo en forma parcial. 


b) extractos secos los que se obtienen eliminando el di- 
solvente; se designan comercialmente y en forma 
complementaria con las siguientes denominaciones.: 


-Concretos, cuando proceden de la extracción de ve- 
getales frescos; 


-Resinoides, cuando proceden de la extracción de ve- 
getales secos o de bálsamos, oleorresinas u 
oleogomorresinas; 


-Purificados absolutos, cuando proceden de los 
extractos secos por disolución en etanol, enfria- 
miento y filtración en frío, con eliminación posterior 
del etanol. 


Bálsamos, oleorresinas y oleogomorresinas son los pro- 
ductos obtenidos mediante la exudación libre o provocada 
de determinadas especies vegetales. 


Se entiende por sustancias aromatizantes saborizantes 
naturales aisladas las sustancias químicamente defini- 
das, obtenidas por procesos físicos, microbiológicos o 
enzimáticos adecuados, a partir de materias primas 
aromatizantes naturales o de aromatizantes saborizantes 
naturales. 


Las sales de sustancias naturales con los siguientes 
cationes: H+, Na+, K+, Ca++, y Fe+++ o sus aniones: 
C1-., $04... CO3--, se clasifican como aromatizantes 
saborizantes naturales. 


Se entiende por aromatizantes saborizantes sintéticos 
los compuestos químicamente definidos obtenidos por pro- 
cesos químicos. 


Los aromatizantes saborizantes sintéticos comprenden los 
siguientes tipos: 


a) aromatizantes saborizantes idénticos a los naturales; 
b) aromatizantes saborizantes artificiales. 


Aromatizantes saborizantes idénticos a los naturales son 
las sustancias químicamente definidas obtenidas por sín- 
tesis y las aisladas por procesos químicos a partir de ma- 
terias primas de origen animal o vegetal, que presentan 
una estructura química idéntica a la de las sustancias pre- 
sentes en dichas materias primas naturales (procesadas o 
no). 


Las sales de sustancias idénticas a las naturales con los 
siguientes cationes: H+, Na+, K+, Ca++ y Fe+++ o sus 
aniones: Cl-., SO4--, CO3--, se consideran como 
aromatizantes saborizantes idénticos a los naturales. 


Aromatizantes saborizantes artificiales son los compues- 
tos químicos obtenidos por síntesis, que aún no han sido 
identificados en productos de origen animal o 
vegetal,utilizados por sus propiedades aromáticas, en su 
estado primario o preparados para el consumo humano. 


Mezclas de aromatizantes saborizantes son las mezclas 
entre sí cualesquiera sean el número y tipo de 
aromatizantes saborizantes componentes. El aromatizante 
saborizante resultante se considerará: 


2) natural, cuando derive de mezclar aromatizantes natu 
rales; 
b) idéntico al natural, cuando derive de mezclar 
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3.3.11. 


3.3.12. 


3.313. 


3.3.14. 


aromatizantes saborizantes idénticos a los naturales con 
o sin el agregado de aromatizantes saborizantes natu- 
rales; 


c) artificial, cuanto intervengan en la mezcla 
aromatizantes saborizantes artificiales, con o sin 
participación de aromatizantes naturales o idénticos a 
los naturales. 


Aromatizantes saborizantes de reacción o de transfor- 
mación, son los productos obtenidos, según buenas técni- 
cas de fabricación, por calentamiento a temperatura no 
superior a 180%, durante un tiempo no mayor de 
quince minutos (pudiendo transcurrir tiempos más lar- 
gos a temperaturas proporcionalmente inferiores). El pH 
no podrá ser superior a 8. *: 


Las materias primas habitualmente utilizadas en la fabri- 
cación de estos aromatizantes saborizantes son las que 
figuran en el ANEXO 1 de este capítulo. 


Se considerarán naturales o sintéticos según sea la natu- 
raleza de sus materias primas y/o procesos de elaboración, 
siendo aplicables, en función de ello, las definiciones y 
clasificaciones previstas en este reglamento. 


Aromatizantes saborizantes de humo, son preparaciones 
concentradas, utilizadas para conferir aroma/sabor de ahu- 
mado a los alimentos. 


Deben obtenerse aplicando uno o más de los siguientes 
procedimientos: 


a) sometiendo maderas no tratadas, provenientes de las 
especies que se indican en el ANEXO 2 de este capí- 
tulo, a alguno de los siguientes tratamientos: 


combustión controlada; 


-destilación seca a temperaturas comprendidas entre 
300 y 800*C.; 


-arrastre con vapor de agua recalentado a'temperatu- 
ra entre 300 y 500%. 


En todos los casos se condensan y recogen las fracciones 
que tienen las propiedades sapidoaromáticas deseadas; 


b) aplicando con posterioridad a los procedimientos enun- 
ciados en el inciso anterior, técnicas de separación 
de las fracciones obtenidas, a fin de aislar los compo- 
nentes aromáticos importantes; 


c) mezclando sustancias aromáticas químicamente defi- 
nidas. 


Se considerarán naturales o sintéticos según sea la natu- 
raleza de sus materias primas y/o procesos de elaboración, 
siendo aplicables, en función de ello, las definiciones y 
clasificaciones previstas en este reglamento. 


Los aromatizantes saborizantes podrán presentarse bajo las 
siguientes formas: 


a) sólidos (polvo, granulados, tabletas); 
b) líquidos (soluciones, emulsiones); 
c) pastosos. 


Lista general de aditivos aromatizantes 


Se autoriza la utilización en la elaboración de alimentos, 
de los aditivos aromatizantes saborizantes comprendi- 
dos en la Lista General o Lista de Base del presente 
reglamento, con las restricciones que figuran en los 
ANEXOS 5 y 6 y el artículo 3.3.30. de este capítulo. A tal 


efecto, adóptase como "Lista de Base" la nómina de 
productos de aplicación en el campo alimentario com- 
prendida en la publicación intitulada "Flavor and 
Fraggrance Materials, 1991" editada por Allured 
Publishing Co.. También se incluye los productos que 
figuran en el ANEXO 4 que forman parte de la "Lista Ge- 
neral de Aditivos Aromatizantes”. 
3.3.15. Se consideran comprendidas en la Lista General a que se 
refiere el artículo anterior, las especies botánicas de 
origen regional que se indican en el ANEXO 3 de este ca- 
pítulo y sus principios activos aromatizantes. 
3.3.16. — Sin perjuicio de su incorporación al texto del presente.re- 
glamento, se declaran incluídas en la Lista General de adi- 
tivos aromatizantes saborizantes autorizados, así como los 
de expendio y utilización limitada o prohibida (ANEXOS 
S y 6 y artículo 3.3.30), las altas y bajas que registren, 
respecto de los productos comprendidos en las mismas, 
las publicaciones específicas de los siguientes entes: 


* FAO/OMS - Codex Alimentarius Commission; 

* Council of Europe; 

* FDA - Food and Drug Administration (EE.UU.); y 

* FEMA - Flavor and Extract Manufacturers' Association 
(EE.UU.). 


Los aromatizantes saborizantes autorizados y los coadyuvantes 
que se utilicen en su elaboración deberán responder como 
mínimo, a los requisitos de identidad y pureza y a las demás 
especificaciones que se determinen en relación con los 
alimentos en general y/o con los aromatizantes saborizantes 
en particular. Deberán cumplir asimismo con los requisitos es- 
pecíficos que para ellos establezca alguna de las fuentes biblio- 
gráficas establecidas en el artículo 33.16, o de las citadas en el 
ANEXO 7 de este capítulo. 


3.3.17. 


Sustancias permitidas en la elaboración de 
aromatizantes/saborizantes 


33.18. Se autoriza el empleo de diluyentes y soportes a fin de 
mantener la uniformidad y dilución necesarias para facilitar 
la incorporación y dispersión de aromas concentrados en 
los productos alimenticios. Algunos soportes pueden ser 
utilizados para encapsular los aromatizantes con el fin de pro- 
tegerlos de la evaporación y de posibles alteraciones durante 

“ su almacenamiento. En el ANEXO 8 de este capítulo se . 


indica las sustancias cuyo empleo está permitido. 


Se autoriza el empleo de los siguientes antioxidantes, in- 
dispensables para la protección de ciertos aceites esen- 
ciales, especialmente los que contienen terpenos, así como 
de otras sustancias aromáticas, en los límites de concen- 
tración máxima que aquí se establecen: 


3.3.19. 


0 e Y 7 
Acido eritórbico | nms.e | 
l— Ascorbatos de sodio y calcio_____| ____n.s.e. | 
PA Tecitinas A ]__mse | 


Mezclas de los galatos, siempre que no se | máx. 1000 mg/Kg 


incorporen más de 500 mg/kg de galatos, 
j BHA y/o BHT 
Palmitato y estearato de ascorbilo aislados o 
en mezcla máx. 1000 mg/Kg Tocoferoles, 
naturales y/o sintéticos 


Se autoriza el empleo de los siguientes secuestrantes que 


3.3.20. 
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impiden la acción catalítica de ciertos iones metálicos 
protegiendo así al aromatizante de la oxidación. Se po- 
drán emplear en la concentración necesaria para lograr el 
efecto deseado: 


r TEA 
| Acido cítricoAcido etilenodiamino-tetracético; sus sales, mono, á| 
y trisódicas y su sal cálcico disódicaAcido tartáricoHexametafosfato 
de sodio 


Se autoriza el empleo de los siguientes agentes conser- 
vadores necesarios para inhibir el desarrollo microbiano 
en ciertos aromatizantes, debiende tenerse en considera- 
ción el producto al cual están destinados,en la concen- 
tración máxima en productos prontos para el consumo, que 


aquí se indica: 
de sodio, calcio o potasio 
de sodio, calcio o potasio 
bisulfitos de sodio, calcio o potasio 


Mezclas de los anteriores (calculado máx. 1000 mgfl o 
mg/Kg 


como la suma de ácido benzoico y ácido 
sórbico 
p-Hidroxibenzoato de propilo 


Se autoriza el empleo de los siguientes agentes 
emulsionantes y estabilizantes que facilitan la 
homogeneización de los aromas o su incorporación en los 
productos alimenticios:. 


3.3.21. 


3.3.22, 


Acido algínico 

Agar-agar 

Alginato de sodio, potasio, amonio y calcio 
Alginato de propilenglicol 

Almidones modificados 

Carragenina 

Carboximetilcelulosa 

Celulosa microcristalina 

Diésteres de glicerilo de ácidos grasos C6-C18 
Estearatos de propilenglicol 

Esteres de glicerilo de ácidos diacetil tartárico y grasos 
Esteres de sacarosa de ácidos grasos 

Goma arábiga 

Goma garrofín 

Goma ghatti 

Goma guar 

Goma karaya 

Goma tragacanto 

Goma xantano 

Lecitinas 

Metilcelulosa 


Monoésteres glicéridos de ácido grasos saturados de 6 a 


18 átomos de carbono 

Mono oleato de polioxietileno (20) sorbitan 

Palmitato de ascorbilo 

Pectinas 

Sucroglicéridos 
3.3.23. Se permite el empleo en los aditivos aromatizantes de los 
siguientes correctores de densidad que se utilizan para al- 
canzar la densidad del aromatizante pretendida, en el pro- 
ducto pronto para el consumo: 


máx. 15 mg/kg 


Aceite vegetal bromado, exclusivamente en 
bebidas analcohólicas 
Acetato isobutirato de sacarosa (SAIB IO 


Ester glicérido de la colofonia | máx. 150 mg/ke] 
Colofonia hidrogenada o] 
i | máx. 150 mg/kg] 


Ester glicérido de la colofonia hidrogenada 2/ke 
Ester metílico de la colofonia hidrogenada 


3.3.24. 


Se permite el uso de los siguientes reguladores de acidez a 
emplear en los aromatizantes para ajustar su pH. 


Acido cítrico 

Acido fosfórico 

Acido láctico 

Carbonato cálcico 

Carbonato magnésico 

Citratos de sodio, potasio y calcio 

Lactatos de sodio, potasio y calcio 
Ortofosfatos de sodio y potasio (mono y di) 


3.3.25. 


Se permite el agregado a los aditivos aromatizantes 
de los siguientes agentes antihumectantes/ 
antiaglutinantes que se utilizan para mantener, en caso 
necesario, la fluidez de los aromatizantes en polvo. 


Carbonato de calcio 
Carbonato de magnesio 

Estearatos de magnesio 

Ortofosfatos de calcio (mono, di y tri) 
Silicato de calcio 

Sílice coloidal 


para a obtención de exactos natales. Se mp un 
máximo para la cantidad de solvente residual presente en un 
alimento debido al principio de transferencia de masa. 


Las concentraciones máximas de residuos de solventes de 
extracción y procesamiento, que pueden estar presentes 
en los aromatizantes, son las que se indican en el ANEXO 
9 de este capítulo. 


Los contenidos máximos autorizados de sustancias que 
están presentes en los productos alimenticios tal y 
como se consumen y son provenientes de aromas o de in- 
gredientes alimenticios se presentan en el ANEXO 5 de 
este capítulo, Los contenidos máximos autorizados en los 
alimentos para algunas sustancias que se emplean como 
aromatizantes saborizantes se presentan en el ANEXO 6. 


3.3.27. 


Los aromatizantes/saborizantes de humo no aportarán 
más de 0,03 ppb de 3,4-benzopireno al alimento final; a 
los fines del control analítico, este valor se determinará 
a partir del 3,4 benzopireno presente en el aromatizante/ 
saborizante de humo utilizado y de la dosificación de este 
último en el alimento /producto pronto para el consumo. 


3.3.28. 


3.3.29. Se prohibe la utilización por parte de la industria 


alimentaria de los siguientes aromatizantes: 

a) esencias y extractos de: habatonka, sasafrás y sabina. 
b) compuestos químicos aislados y de síntesis cuya uti- 
lización contradiga la norma consignada al pie del cuadro 


del ANEXO 5. 
Queda además prohibido el empleo en la fabricación de ali- 
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3.4.1. 


3.4.2. 


3.4.3. 


3.4.4. 


3.4.5. 


mentos de hidrocarburos y de compuestos de la serie pirídica 
(excepto los incluídos en la Lista General, así como también 
de nitroderivados, nitritos orgánicos y otros que expresamente 
determinen las autoridades sanitarias competentes. 


Sección 4 
Colorantes alimentarios 


Los colorantes naturales y sintéticos que podrán adicionarse 
a los alimentos, exclusivamente en los casos en que las dis- 
posiciones específicas lo autoricen, son los comprendidos 
en la Lista General de Colorantes, que figura en el ANEXO 
10 de este Capítulo y sus lacas de aluminio. 


Se reserva para uso exclusivo de aplicación en la super- 
ficie de alimentos, los colorantes identificados con los si- 
guientes números (INS): 172, 170 (1), 173, 174 y 175, 


Los colorantes comprendidos en la Lista General de Colo- 
rantes Alimentarios se clasifican en: 


a) naturales, comprende las sustancias colorantes aisla- 
das por procesos adecuados de materias primas de 
origen vegetal y los compuestos obtenidos por sín- 
tesis que presentan una estructura química idéntica a 
ellas; 


b) artificiales, los compuestos químicos obtenidos por 
síntesis, no identificados en productos de origen 
vegetal; comprende los identificados en la Lista Ge- 
neral con los números (INS): 102, 110, 123, 124, 127, 
129, 131, 132, 133 y sus lacas de aluminio; 


c) minerales 


Cuando los aditivos colorantes se expendan en mezclas, 
deberá constar en el rótulo el nombre de los colorantes 
integrantes de la misma, en orden decreciente, así 
como la composición cuantitativa de la mezcla. 


La cantidad máxima de colorantes artificiales permitida 
en los alimentos, será de 0,005% m/m, referida al alimen- 
to pronto para el consumo. 


Sorbitán monooleato de | Helados [300 | Helados | 


o” 


3.5.1. 


3.5.2. 


3.53. 


. caldos y sopas 
monopalmitato de 
monopalmitato de 
monopalmitato de 
495 Sorbitán 


Sección 5 


Lista positiva de aditivos alimentarios 


A los efectos de las presentes disposiciones se distin- 
gue dos tipos de aditivos alimentarios: 


a) aditivo alimentario sin concentración máxima estable- 
cida (n.s.e.), es aquel que se autolimita en el alimento 
por razones tecnológicas, sensoriales u otras y al que por 
lo tanto no se le establece un máximo reglamentario; este 
término también significa que la cantidad de sustancia 
agregada al alimento en elaboración o procesamiento no 
excederá la cantidad requerida para el cumplimiento del 
propósito por el cual se permite su empleo; 


b) aditivo alimentario con concentración máxima estable- 
cida, es aquel para el cual se fija una concentración 
máxima referida a los alimentos a los cuales se puede in- 
corporar. 


Se autoriza la utilización de los aditivos incluídos en la 
Lista Positiva de Aditivos Alimentarios, contenidos en el 
ANEXO 11 del presente capítulo. Dicha lista comprende 
los aditivos autorizados, el número atribuido en el 
International Numbering System (INS) adoptado por la 
Comisión Alimentaria del CODEX en 1989, los ali- 
mentos a los cuales pueden incorporarse y el límite máxi- 
mo o sea la concentración máxima, expresada en mg/kg, 
que se admite en el alimento pronto para el consumo y el 
compuesto químico bajo el cual se expresa, si difieren. 


Este último valor indica la cantidad de aditivo usado en 
forma individual. 


Cuando se utiliza con otros que cumplen igual función 
(según la clasificación del art, 3.2.1.), la suma total de las 
concentraciones no debe ser superior al límite máximo de 
ninguno de ellos. 


Se aplicará similar criterio para el caso particular de los 
fosfatos y derivados, cumplan o no estos igual función. 


Los aditivos específicos para alimentos modificados son 
los que se mencionan a texto expreso en el Capítulo 29 de 
este reglamento. 


Alimentos farimáceos 


Productos proteicos y 
levaduras 


monopalmitato de . 
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Sorbitán 


monopalmitato de 
49 Sorbitán 
monopalmitato de 


495 Sorbitán 
monopalmitato de 


492 : Sorbitán triestearato de 


420 Sorbitol y jarabe de 
sorbitol, d-sorbita 


hidroxiquinona, TBHQ, 
butil hidroxiquinona 
terciaria 
Ter-butil 
hidroxiquinona, TBHQ, 
butil hidroxiquinona 
terciaria 
Ter-butil 
hidroxiquinona, TBHOQ, 
butil hidroxiquinona 
- terciaria 
Ter-butil 
hidroxiquinona, TBHQ, 
butil hidroxiquinona 
terciaria 
Ter-butil 
hidroxiquinona, TBHQ, 
butil hidroxiquinona 
terciaria 
Ter-butil 
hidroxiquinona, TBHQ, 
butil hidroxiquinona 
terciaria 
Ter-butil 
hidroxiquinona, TBHQ, 
butil hidroxiguinona 


Sección 6 


Soportes y disolventes 


3.6.1. A los efectos de las presentes disposiciones, soportes 
incluídos los disolventes soportes, son sustancias utiliza- 
das para disolver, diluir, dispersar o modificar físicamen- 
te o de cualquier otro modo un aditivo alimentario sin 
alterar su función tecnoló gica (y sin ejercer por sí mismos 
ningún efecto tecnológico) a fin de facilitar su manejo, 
aplicación o uso. 

3.6.2, Se permite el empleo como soportes de aditivos de las sus- 

tancias que se presentan en el ANEXO 12 de este Capítu- 

lo. No se exigirá para ellos la declaración en el rótulo 
como ingredientes. 


No se incluye en esta lista: 


a) las sustancias consideradas generalmente como pro- 
ductos alimenticios o ingredientes; 


b) los aminoácidos y sus sales (excepto los que son aditi- 
vos); 


c) las sustancias que tienen principalmente función de 


[492 || Sorbitán triestearato de 
492 | Sorbitán miestearato de 
La | Sorbitán teestearato de 


Levaduras : 


> ad A 


7 

S 

al 
5 ES 

> y 

: E 
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Productos proteicos y 
Sal, cond., salsas, 
caldos y sopas 
Productos proteicos y 
Sal, cond., salsas, 
caldos y sopas 


Leche y derivados 


Alimentos grasos 


»N 
== 
=) 


2 


Alimentos varios 


Cacao y derivados 


aditivo acidificante o regulador de la acidez. 


Se incluye también los diluyentes o soportes autorizados 
en el art. 3.3.18. de este reglamento para aditivos 
aromatizantes/saborizantes. 


ANEXO 1 


AROMATIZANTES/SABORIZANTES DE REACCION O 
DE TRANSFORMACION 
Materlas primas 


(art. 3.3.11.) 


Hierbas, especias y sus extractos 

Agua 

Tiamina y su clorhidrato 

Acido ascórbico y sus sales de sodio, potasio, calcio, 
magnesio y amonio ” 

Acido cítrico y sus sales de sodio, potasio, calcio, magnesio 
y amonio 

Acido láctico y sus sales de sodio, potasio, calcio, magnesio 
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y amonio 

Acido inosínico y sus sales de sodio, potasio, calcio 
Acido guanílico y sus sales de sodio, potasio, calcio 
Inositol 

Sulfuros, hidrosulfuros y polisulfuros de sodio, potasio y 
amonio 

Lecitina 

Acidos, bases y sales como reguladores del pH 

Acido clorhídrico y sus sales de sodio, potasio, calcio y 
amonio : 

Acido sulfúrico y sus sales de sodio, potasio, calcio y 
amonio 

Acido fosfórico y sus sales de sodio, potasio, calcio y 
amonio 

Acido acético y sus sales de sodio, potasio, calcio y amonio 
Hidróxido de sodio, calcio y amonio 

Polimetilsiloxano como agente antiespumante (no inter- 
viene en la reacción) 


ANEXO 2 
AROMATIZANTES/SABORIZANTES DE HUMO 


(art. 3.3.12.) 


Maderas, corteza y ramas no tratadas de las siguientes 
especies, que pueden utilizarse en su producción: 


Acer negundo L. 
- Betula pendula Roth. (variedades esp. B. alba L. y B. 
verrucosa Ehrh.) 
Betula pubescens Ehrh 
Carpinus betulus L. 
Carya ovata (Mill) Koch (C. alba (L.) Nutt.) 
Castanea sativa Mill. 
Eucalyptus sp. 
Fagus grandifolia Ehrh. 
Fagus sylvatica L. 
Fraxinus excelsior L. 
Juglans regia L. 


Ulmus rubra Muhlemb 

Hierbas aromáticas y especias pueden también ser incor- 
poradas, así como las ramas de sabina y las ramas, agujas 
y frutos de pino. 


ANEXO 3 
LISTA DE ESPECIES BOTANICAS DE ORIGEN 
REGIONAL 


(art. 3.3.15.) 


Lippia integrifolia (Griseb.) Hieron. 


p . 
Pluchea sagittalis (Lamarck) Cabrera 
Achvrocline satureicides (Lamarck) D.C. 
| 
pos | Minthostachys mollis (H.B.K.) Gris 
Ml 
Lippia turbinata Griseb. 
PA een tan 
Gnaphalium cheiranthifolium Lam 
A 
Smilax campestris Gris 


ANEXO 4 
ANEXO DE LA "LISTA DE BASE" 


(art. 3.3.14) 


ACHICORIA Cichorium intybus L. 
AGORICO BLANCO Polyporus officinalis Fries 
ALOE Aloe vera L., aliae spp., Ferox mill. 


Malus pumila Mill. ARTEMISA COMUN Artemisia vulgaris L. 
Prosopis juliflora DC., P. velutenia CALAMO Acorus calamus L. 
Prunus avium L. CIRUELAS Prunus domestica L. 
Quercus alba L. COMINO Cuminun cyminun L. 
Quercus ilex L. CUASIA Quassia amara L. 
Quercus robur L. (Q. pedunculata Ehrh) GENCIANA Gentiana lutea L. 
Rhamnus frangula L. TAMARINDO Tamarindus indica L. 
Robinia pseudoacacia L. TARAXACON Taraxacum officinale Weber 
Ulmus fulva Mich. 
ANEXO 5 
(art. 3.3.27.) 


Contenidos máximos autorizados de determinadas sustancias cuando procedan de aromas 0 de ingredientes alimenticios que 


tengan propiedades aromatizantes y estén presentes en los productos alimenticios tal y como se consumen y en los cuales se han 


utilizado aromatizantes/saborizante 


¿Bebidas 
mg/kg 


Sustancias |Producto 


allmentic 
Acido agárico 


Aloina 


Cumarina 


Excepciones y/o 


100 mg/kg en las bebidas alcohólicas y en los productos alimenticios que 


50 ma/kq en las bebidas alcohólicas 


MT 
A e 
"snacks foods" 
los | ost | 


10 mq/kq en las bebidas alcohólicas 


10 mg/kg para determinados tipos de dulces con caramelo 50 mg/kg en las 
gomas de mascar 10 mg/kg en las bebidas alcohólicas ¡ 


restricciones especiales 


contengan hongos 


Acido 
cianhídrico 


2 


5 
Safrol e 1 


isosafrol 


Santonima 


Tuyona alfa y 
beta 


|_Hipericina [01 | o1 | 10 mg/kg en las bebidas alcohólicas 1_mq/kg en los productos de confitería 
250 mg/kg en las bebidas aromatizadas con menta picante o con menta 350 
: mg/kg en los productos de confitería con menta 
| Cuasina | 5 | 5 | 10 moka en las pastillas de confitería 50 mg/kg en las bebidas alcohólicas 
1 2 mg/kg en las bebidas alcohólicas que contengan hasta un 25% en volumen d 
alcohol 5 mg/kg en las bebidas alcohólicas que contengan más del 25% en 
volumen 15 mg/kg en los productos alimenticios que contengan macis y nuez 


moscada 
1 mg/kg en las bebidas alcohólicas que contengan más del 25% en vol. de 
alcohol 


5 mg/kg en las bebidas alcohólicas que contengan más del 25% de alcohol en 
volumen 10 mg/kg en las bebidas alcohólica que contengan más del 25% en 
volumen de alcohol 25 mg/kg en los productos alimenticios que contengan 

preparados a base de salvia_35 mg/kg en los amaraos 
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Estas sustancias no podrán añadirse como tales a los productos alimenticios o alos aromas. Podrán aparecer en el producto alimenticio o 
bien de manera natural, o bien tras haberse añadido aromas preparados a partir de materias de base natural. 


ANEXO 6 


(art. 3.3.27.) 


Contenidos máximos autorizados de determinadas sustan- 
cias, cuando estén presentes en los productos alimenti- 
cios y se deriven de la utilización de las mismas como 
aromatizantes/saborizantes. 


Bebidas mg/kg  JExcepciones y/o restricciones 
especiales 

Esparteina YAA 

A g en las bebidas alcohólicas Po 

40 mg/kg en los caramelos digestivos para 


adultos y en las gelatinas de frutas 300 
mg/kg en las bebidas alcohólicas 


ANEXO 7 


BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA 
(art. 3.3.17.) 


*  Farmacopea Nacional de los países signatarios del Trata- 
do de Asunción 


* — Documentación específica aprobada por los Institutos Na- 
cionales de Normalización o de Salud: de Argentina, 
IRAM (Instituto de Racionalización de Materiales), INAL 
(Instituto Nacional de Alimentos) e INAME (Instituto 
Nacional de Medicamentos); de Brasil, INCOS-Instituto 
Nacional de Control de Calidad en Salud y CNS- 
Consejo Nacional de Salud; de Paraguay, INTN (Insti- 
tuto Nacional de Tecnología y Normativa), y de Uruguay, 
UNIT (Instituto Uruguayo de Normas Técnicas). 


* (CAS) "Chemical Abstracts Service", American Chemical 
Society, Washington, D.C. 
* (FCC) "Food Chemical Codex". National Academy of 


Sciences, Wáshington, D.C. 


* — (FAO-OMS). "Specificationes for Identity and Purity of 
Food Additives”. 


*  (FEMA). "Scientific Literature Review" Flavor and 
: Extract Manufacturers” Association. 


*  (FENAROLD). "Handbook of Flavor Ingredients". CRC 
Publishing Co., Boca Ratón. FL. 


*  (IOFD. "Code of Practice for the Flavor Industry". 
* — (STEFENARTANDER). "Perfume and Flavor Chemicals”. 


ANEXO 8 


DILUYENTES Y SOPORTES DE AROMATIZANTES/ 
SABORIZANTES 


(art. 3.3.18.) 


Aceites y grasas comestibles 
Acido acético 

Acido algínico 

Acido láctico 

Agar-agar 

Agua 

Alcohol bencílico 

Alcohol etílico 

Alcohol isopropílico 

Alginato de propilenglico! 
Alginatos de sodio, potasio, amonio y calcio 
Almidón 

Almidones modificados 
Carbonato cálcico 

Carbonato magnésico 
Carboximetilcelulosa, sal sódica 
Celulosa microcristalina 

Cera candelilla 

Cera carmnauba 

Cera de abejas 
Beta-Ciclodextrina 

Citrato de trietilo Dextrosa 
Dextrina 

Diésteres de glicerilo de ácidos grasos saturados C6-C18 
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Esteres de sacarosa de ácidos grasos saturados C6-C18 
Etil celulosa 
Gelatina 
Glicerina 
Glucosa 

Goma arábiga 
Goma damar 
Goma garrofín 
Goma guar 
Goma tragacanto 
Goma xantano 
Lactato de etilo 
Lactosa 
Lecitina 
Maltodextrina 
Manitol 
Metilcelulosa 
Mono, di y triacetatos de glicerina 

Monoésteres de glicerilo de ácidos grasos saturados Cé6- / 
C18 

Pectina 

Propilenglicol 

Resina elemi 

Sacarosa 

Sal 

Silicato cálcico 

Sílice (dióxido de silicio, sílica aerogel) Sorbitol 

Sucroglicéridos 

Suero de leche en polvo 

Tributirina 

Triésteres de glicerilo de ácidos grasos saturados C6-C18 

Tripropanoato de glicerilo 

Vaselina líquida hasta 0.15% en alimentos/productos pron- 

tos para el consumo 

Xilitol 


ANEXO 9 


Concentraciones máximas de solventes de extracción y 
procesamiento presentes en los aromatizantes/saborizantes 


(mg/kg) 
(art. 3.3.26.) 


límite no especificado 


Isobutano JO] 
[Fricloroetileno_ 222 
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ANEXO 10 
LISTA GENERAL DE COLORANTES 


(art. 3.4.1.) 


NUMERO IN OLOUR INDEX 
| conex | “voraz 
AA RAIBOMAMINA AA 
BP]. RIBOFLAVINAS POSFATODESODIO 
po O TARTRAANA 
Ll 1618Ss_ | 
16255 | 
| 45430 | 
16035 | 
LL 


AMARANTO, BORDEAUX S - 
24 16255 PONCEAU 4 R, ROJO COCHINILLA A 
ERITROSINA 


16035 o 
42051 : 
73015 a 


ll BOS | 
| 400 | 
| 1406) |] 75810 CLOROFILA 

75810 CLOROFILINA 

Ll 75815 | 

lA 7531s |] : 

| 42053 1] 


75815 
| 75815 

42053 
ZE CARAMELO! PROCESO SULFITO CAUSTICO A 
AP CARAMELO PROCESO AMONIO 
IS 
O] 
40800 | 


40800 
 160a (9 | 


LL 75130 | 

75120. |] ANNATTO, BIXINA, NORBIXINA, URUCU, ROCU 
IO PAPRIKA/CAPSORRUBINA/CAPSANTINA 

Ll 751295 | LICOPENO 

40820 |] 
Ll 40825 7] 
AO] 


40820 BETA-APO- 8' - CAROTENAL 


L____160e | 
160 FR | 40825 ESTERMETILICO O ETILICO DEL ACIDO BETA -APO-8'-CAROTENOICO 
| 1t6lb_ 7] AAA A 


40850 CANTAXANTINA 
ROJO DE REMOLACHA/BETANINA 


OOO] 

Pp O ANTOCIANINAS (e frutas u hortalizas) O] 
O RA CARBONATO CALOO 
A pp A DORE ANO 
O pp ms PO OXIDO DE RIERRO,NEGRO O] 
y | m9 OXIDO AERRO, ROJO 
Ry Y M9 OXIDODEIERRO, AMARO 
Rp AMO A 
A Pp YT ARA AA 
Pp YO AA 
0 [is O TORUBNABR 
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Sal, cond., salsas, caldos y 


— JS 


Acido benzoico Bebidas sin alcohol 
Acido benzoico 


1 
1000 
Acido benzoico 


ANEXO 11 
LISTA POSITIVA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS 
(art. 3.5.2.) 
Codex agrega (mg/kg) 
a a O 
brominados 
0 do scéñico Productos paniicados [Ns | Alimentos farimáceos | 
60 1d scéico Y Productos de homgos | Ns | Alimenosvarios | 
560 1d seño O] Quesos procesados | Nse | Locheyderivados | 
dl A 
cobertura) 
7 sipaco TI] Bebidas sim alcohol] Nse "| Agua y bebidas sin alcohol_| 
335 do adígico YO Golosinas Ne [O Alimentos azucarados | 
> NÓ PA 
1 a 
55 10 seo IN Pos para poses >] Ne | Añimemos varios 
ao] Acido algánico 7] Bebidas sin alcohol 
—aoo Y Kido alginico 7] Productos de cervecería | 100 | Alimemos furináceos | 
vo] Ao algínico | Minarina y cremas vegetales | 10000 [| Alimenos grasos | 

400 
vo 10 algánico 7] Polvos para salsas | 3000 | Alimeniosvarios | 

400 
a) 0 Deicalda”na IM 

UHT . 

200 
400 1 o gico Y Tecos aromasizadas [1000 | Techeyderivados | 
4007] Aid algónico 7 |Producios pesqueros congelados | 10000 [Pescados y productos pesqueros 

cobertura) 
007] Acido ascórtico 19 aim e | Alimenios farinbocos | 
3007] Acido ascórtco (19 | Puré de hortalizas instanténeo | 40 | Alimentos varios | 

300 

3007] Acido ascórbico 09 [Polvos para preparar alimentos | Nse | Alimentos varios | 
A a ON 

fermentadas 
fermentadas 

300 Acido ascórbico (1-) Chacinados y conservas Came y derivados 

An E O In 
0071 hido ascórbico 0) | Horializas frescas envasadas | 500 | Frutas hortalizas y derivados 
001 Acido ascórbico 0] Tugos y méctares | Ne | Frutas, homalizas y derivados | 
3007] Acido ascórbico 0) | Comservas vegetales [500 | Frutas, honalizas y derivados | 
0071 Taco ascórbico 09 Mead ep Hiñados | 
END 

sopas 

7 Acidobenzoico | 

| Acido benzoico | 

| Acido benzoico | 


7 1 
pue Y pued Y pa 
o] oo 
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No. ombre del aditivo Producto al que se le mite Máximo 
Er IO E rats 
Golosinas 
O Ao os O Ds 

330 Acido cítrico Productos de cervecería Nse Bebidas alcohólicas 
EI 

Ll Aida fte 2] 


> 
E 
e 
E 
8 
5 
[8 
8 
3, 


Acido cítrico Productos de copetín 
Polvos para postres 


a 
: 
< 
: 


Acido cítrico Polvos para salsas 


Nse Bebidas alcohólicas 
Acido ciao 


cámicas y mixtas 
330 Acido cítrico Nse Sal, cond., salsas, caldos y 
[315 | Acido eritórbico, ácido isoascórbico | ——— Harina 77] 
Aceites y grasas 


Acido eritórbico, ácido isoascórbico Productos de hongos 
Acido eritórbico, ácido isoascórbico | Puré de hortalizas instantáneo 


315 Acido eritórbico, ácido isoascórbico Productos de cervecería Bebidas alcohólicas 
AA | AER ocio 


Acido eritórbico, ácido isoascórbico Jugos y néctares 
Acido eritórbico, ácido isoascórbico Coco rallado 


Acido eritórbico, ácido isoascórbico 
Acido eritórbico, ácido isoascórbico Hortalizas frescas envasadas 


Acido eritórbico, ácido isoascórbico Salsas 


S 
ER 
3 
E 
E 
“< 
$ 
g 
E 


El 
E 
g 
E 
E 
E 


» hortalizas 


Frutas, hortalizas y derivados 


Sal, cond., salsas, caldos y 


les] 
=l 
E 
sz 
6 
E 


len] 
El 
E 
3 
E 
y 
3 
E 


NO 

315 Ácido eritórbico, ácido isoascórbico Sopas y caldos Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 

| 338 | Acido esteárico, ácido octadecanoico Bebidas con extracto de cola | —— 600] Agus y bebidas sin alcohol 


[7 cias esteárico, Ácido ootadecanoj 
Acido esteárico, ácido octadscanoico 
[338 | Acido esteárico, ácido octadecanoico 


297 Acido fumárico Bebidas sin alcohol ll Ne] 
Y tios Ys TT 
Y Finos Y de marc TT e — 
Y Fimáios ]— olos pra post [TO —Á 

[Acido fumárico 2] Ne | Alimentos varios] 


¡ 


| 297 | Acido fumárico 

a 
ácido glicónico 

574 Acido glucónico(d-), ácido dextrónico, 
ácido glicónico 


$74 Acido glucónico(d-), ácido dextrónico, Productos de cervecería 
ácido glicónico 


574 Acido glucónico(d-), ácido dextrónico, Polvos para postres 
ácido glicónico 


Agua y bebidas sin alcohol 
Nse Bebidas alcohólicas 
fermentadas 
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ÑO. ombre del aditivo Producto al que se le ímite áximo 
Codex agrega (mg/kg) 


a aci 
ácido glicónico 
620 Alimentos rebozados 
620 | Acidoglutámico (9) ____[  Polvosparasalsas | Nse | Alimentos varios | 
620 Acido glutámico (1(+)-) Chacinados y conservas Nse Came y derivados 
IR E A an 
620 Acido glutámico (1(+)-) Sopas y caldos 10000 Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 
626 Acido guanílico Chacinados y conservas Nse Carne y derivados 
DI E O 
sopas 
626 Acido guanílico Sopas y caldos 2000 Sal, cond., salsas, caldos y 
630 Acido inosínico Chacinados y conservas Carne y derivados 
Io IS ESPE O 
sopas 
sopas 
| ROPA 
. fermentadas 
270 | Ai DEA] Emiones grasas | Alimemos grasos] 
270 | Acido láctico (1) (8) (6) | — Productos de coperín [Noe] Alimemos varios | 
270. 
270 Hortalizas frescas envasadas 
Frutas, hortalizas y derivados 
270 
(cobertura) 
sopas 
[296 [Acido málico (41) 7] Dades Je] Alimentos azucarados 7 
296 Acido málico (dl-) Productos de cervecería Bebidas alcohólicas 
fermentadas 
- fermentadas 
298 | Acido málico (8l) | Togos y méctares Noe | Firotas, hortalizas y desivados | 
95] Acido má (AL) Helados JO Ne] Helados 
A A A es 
sopas 
LL Acidometatartárico | Bebidas sinalcohol_ | Nse_ | Agus y bebidas sin alcohol | 
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No. Nombre del aditivo Producto al que se le mite Máximo 
Codex agrega (mg/kg) 


Acido metatartárico 
1353 | 


353 Acido metatartárico Productos panificados 
Acido metatarárico Polvos para refrescos 
Acido metatartárico Polvos para postres 


353 Acido metatartárico Sidras Nse Bebidas alcohólicas 
Nic Ii tado 
Il 0 O E A 

sopas ] 
O PA proprio | Tepasdc empanadas 0000] Ate 
280 1 AiO propiónico [O Quesos procesados — | 3000] etoy dead 7 

280 Acido propiónico Salsas 1000 Sal, cond., salsas, caldos y 
OY Aida tico | es si cool 300 | Ap yr a] 
PT doses es OO Anos arcos 
O Pin ts Patas res 000] Aeon tn 7 
200 Ain só | Topas de empanadas | 1000] Alimemos tarmcns 
Productos panificados | 1000] Alimentos farimáteos 
Acido sórbico [_—Erribiones grasas Noe] Alimentos grasos] 


200 Acido sórbico Sidras 350 Bebidas alcohólicas 
fermentadas 


200 Acido sóc 
200 Acido sórbico 
200 Acido sérico 
200 Acido sórbico 


Nse 
200 Acido sórbico Concentrados de tomate (en 
envase flexible) 
200 Acido sórbico 500 
200 Acido sórbico Hortalizas frescas envasadas i 
Acido sórbico Frutas, hortalizas y derivados 

00 Acido sórbico 2000 

200 Acido sórbico 


A Ml 

tomates) sopas 

33 Acido tartrico (14) da 
331 Acido tarárico (Lo) des A] 
334 Acido tarárico (lr) Noe 
334 Acido tarrico (17) 


; 
-j 
l 
3 
E 


N 


NN 
a] 
o 


100) 
[=] 
=] 


334 Acido tartárico (1+-) Polvos para postres 
3377] Acido tanico (7) Polvos para refrescos 


334 Acido tartárico (1+-) Sidras Nse Bebidas alcohólicas 
fermentadas 


334 Acido tarro (5) 


| 334 | Bebidas alc. dest. y de fantasía 
Acido tartrico (1+) Cacao y derivados 


A 


334 Acido tartárico (l+-) Jugos y néctares 


33 Acido tarárico (1) 
Acido tarárico (10) 


Frutas, hortalizas y derivados 
rutas, hortalizas y derivados 


Hh 


mu) 
wiu 
ela 


Acido tartárico (1+-) Salsas Nse Sal, cond., salsas, caldos y 
AO FEO + 
406 Agar Dulces (batata, zapallo, Alimentos azucarados 
cer IN cl 


Bebidas alcohólicas 
fermentadas 


Productos de cervecería 


406 Agar 
406 Agar 
206 
406 Agar 

06 Agar 

06 Agar 
406 Agar 


» 
E 


E 
E 


ll 


5 


3 
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mite Máximo 


Alimentos azucarados 


Bebidas alcohólicas 
fermentadas 


ÑO. Nombre del aditivo oducto al que se le 

Codex agrega (mg/kg) y 
(cobertura) 

5 1 ninio mico de JO ete enpolro  | 10000 | Looney derivados | 
Aluminio y potasio, sulfato de, alumbre de 
Aluminio y potasio, sulfato de, alumbre de [Polvos leudamtes | Ns [Productos protricos y levaduras 
a] — Añuminio y sodio fosfato árido de | Polvos paratonas | Ne [| Alimenosvamos | 

54ñ Quesos procesados 
3541 — Aumimio y sodio silicato de | Huevosenpolo | Ne | Huevosyderivados | 
¡in Diada DIOSA Dania 

sopas 
200 


Alumunio y sodio sulfato de 


AAA 
de 
a 
de 
342ii Amonio, (di)fosfato de, fosfato dibásico Aceites y grasas 
de, -(diJortofosfato 
342ii Amonio, (di)fosfato de, fosfato dibásico Sidras 
de, (diJortofosfato 
3421 Amonio, -(mono) fosfato de, fosfato Aceites y grasas 
monobásico de 


A 
E 
pa 


S 
pre] 
= 


| 


pm 
[a] 


3421 Amonio, -(mono) fosfato de, fosfato O A Bebidas alcohólicas 
monobásico de fermentadas 
1 ño apo da sal |] Age y bebidas sin letal | 
E Ma An SN 
: fermentadas 
T_T a 7300 As y bebidas sn lola! | 
a on Diada O 
fermentadas 
051 —_ o ag de] Min y en vega [10000 | Alimenios grasos 
A ai de] Polvos para poses 3000 |7— Alimenios vaños | 
PT arde 1 Polvos para refrescos | 100] Alimemos varios | 
A ago de Pol para salas 5000 | Alimemios vaños | 
o gio de] Hongos en comas | 3000 | Alimentos vañios | 
” 
UHT 
T_T y derivados 
MN a 
(cobertura) 
5H dios grass 7] Aiemos grasos | 
05 1 hononio carbonaso de >| Alimentos rebozados | Ne | Alimentos vemos 
ii vato de Fes Vedas >] Ne [Prdueios pros y loaded 
51 voca de Ai y gasas Je] Alimemos grasos | 
o cade 7] PEGO horas intamo [40] Alimemos varios 
5 rea NT Proton de copa] 300 | Alimemos caros 
1305 | Ascorbilo estearato de 2 | Productos de cacao 00 [Cacao y derivados | 
051 ecards rado 200 | Frias, horalizs y desvados | 
A o A 
1304 | Ascorbilo palmitato de | Bebidas sin alcohol Nse | 
1304 | Ascorbilo palmitato de | Aceites y grasas se | 
07 1 _coido palio de "|" Alimenos rebozados | 1000 | 
Ac mala de | Produc de copa | 200] 
308 | Ascombilo palmitato de Puré de hortalizas instantáneo | 40 | 
304 "| — — Ascorbilo palmitato de | Productos de cacao 200 | 
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mite Máximo 
(mg/kg) 


sopas 
927 | Azodicabonamida [Hama] 
| 220 | Azufre dióxido, anhídrido sulfuroso Bebidas con jugos de frutas 40802 Agua y bebidas sin alcohol 
Azufre dióxido, anhídrido sulfuroso Dulces |] 200 ¡ filimentos azucarados 


150 
Azufre dióxido, anhídrido sulfuroso Sidras 


Azufre dióxido, anhídrido sulfuroso 


Alimentos varios 
Bebidas alcohólicas 


Lib.35/Tot.250 Bebidas alcohólicas 


Lib.35/Tot.275 


E 
Sl os 
Ñ 


5 
! 


Butlhidroxianisol, BHA 
Buslidroxianisol, BRA] Frutas secas pelados |] 20077] 


E 
a 
: 


Azufre dióxido, anhídrido sulfuroso Vegetales deshidratados 
Azufre dióxido, anhídrido sulfuroso Hortalizas frescas envasadas Frutas, hortalizas y derivados 
Azufre dióxido, anhídrido sulfuroso Papas fritas congeladas | 50 | Frutas, hortalizas y derivados 
Azufte dióxido, anhídrido sulfuroso [| Encuridos | 100 | Frutas hortalizas y derivados 
Azutre dióxido, anhídrido sulfuroso | Pulpasdefíutas | 23500 | Frutas hortalizas y derivados 
928 Benzoilperóxido A Ha 60 | Alimentos farinceos. |] 
Butilhidroxianisol, BHA LL Gomademascar | "400 | Alimentos azucarados | 
Butilhidroxianisol, BHA Aceites y grasas | 100] Alimentos grasos | 
Butilhidroxianisol, BHA Puré de hortalizas instantáneo | 40 | Alimentos varios | 
Butilhidroxianisol, BHA Productos de copetín 
Butilhidroxianisol, BHA Productos de cacao 


H 
z 
E 
i 
E 


[321 | Butllidroritolueno, BAT [omnia [0 A 

ar [| Busiiidroxitolueno, BHT | Ermuliones grasas >] 100] Alimentos grasos] 
32 | Buniiidoniolueno, BHT [Aceites y grasas 2] 200] Alemanes 7 
321 | Bunliidoriolueno, BHT—— | Puré de horalizs instantes | 40] Alimentos anos 77 
32 [| Busiiidroxitolueno, BHT_ | Productos de sopera] 200 | ——Alimemosvaños 7] 
321 Y Butlhidroxiolueno, BHT_ | Productos de cacao | 100 | Cscsoydeivads 7 
32] Buniliidroritolueno, BHT [7 Embidos ecos >] 200] Came y derivados 
[321 | Buitidioxiiolueno, BHT | Frutas secas peladas 7] 2007 | Pros horalizas y derivados 


Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 

Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 


321 Butilhidroxitolueno, BHT Sopas y caldos 


2763 Bebidas sin alcohol 


Z 
» 
E 
e 
ES 
[A 
8 
3 


y 263 [caleño scsimiodo | Producios panifcados | Ne] Almenmos feiadccos 
404 | Calcio alginatode | Bebidas sin alcohol [3007 | Aguey bie sa deal 
404 Calcio alginato de Productos de cervecería Bebidas alcohólicas 

DN id O ll 
201 
dos Cloio algimato de | Polvos para postres | 3000] Alimeniosvarios 7 
04 [Calcio algimaro de | Polvos perarebiescos | 100 | Alimenorvaños 7 
04 Y Caleio alga de] Polvos para salsas | 3000] Alimemos varios 7 
404 [| Cabioalgimaode | Homgoscnconservas [5000 | Alimemosvaros 77 
204 | Calo algimato de JO elados JO 0000] ados 


E 
y 

fi 
j 


Bebidas sin alcohol 
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Producto al que se mite Máximo 


agrega (mg/kg) 
Ne] Alimentos farináceos | 
_Calci E Aceites y grasas Ye] Alimentos grasos 
Polvos para preparar alimentos | Noe [7 Alimentos varios 71 
Puré de hortalizas instantáneo | 40 [Alimentos varios | 
Chacinados y Conservas Nse 

500 | Frutas, hortelizas y derivados | 
—— omservas vegetales | 500 | Frutas, hortalizas y derivados | 
Coco vallado [200 | Frutas, hortalizas y derivados 
Productos pesqueros congelados] 1000 [Pescados y productos pesqueros 
la | 

sopas 
AAA AA 

sopas 
—Emuisiones grasas | 1000 [Alimentos grasos | 
de frutas 
Vimeo | | o | 

sopas 
——Emulsiones grasas [Noe | Alimentos grasos | 
CA a A 

fermentadas 
3097] Calcio cloruro de | Dulcesenalmíba [250 [| Alimentos azucarados 
309 1 Esicio cloruro de] Comservas vegenales | 250 | Pruas horializas y derivados | 
09] alcio cloruro de] Quesos 20200 [| Lechey derivados 
5 a hada an in 
UHT 
d AAA 
ortofosfato de 


341ii [Calcio, -(di)fosfato de, fosfato dibásico de, Aceites y grasas 100 Alimentos grasos 
ortofosfato de 
ortofosfato de fermentadas 
1 [Calcio, -(di)fosfato de, fosfato dibásico de, Huevos líquidos 10000P205 
ortofosfato de 
DEDO A 
ortofosíato de UHT 
dl Si 
ortofosfato de 


E 


EE 


Mn 
y 


> SAA 
ortofosfato de 
Goma de Alimentos azucarados 
7282] Culo ese Zlacilmo de 50007] —Aimenios arucarados | 
Calcio estearoil-2-lactilato de de cervecería 
Ml A + 
0] a encara actas de aa oe Alimenos faintecos 
07 1 Talca estearoll 2 tacita de | Producios paniñicados | Ns | Alimemorfurináccos 
5 00 0 nia 
sopas 
DA Calcio estearoil-2-lactilato de a 100000 Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 
7 1 li pican de YO Bevids sin alcohol [Noe [| Agua y bebidas sinalcohol | 
A a Dn la +++< 
fermentadas 
Al piconno de Conse vegades 7230 | Frias, honializas y derivados. 
5 iio guano de] Productos penificados | Ne | Alimemos ferinbosos 
55 1 Caio gunas de 7] Produenos de coperñía | Noe Aliens varios 
479 PET Calcio guanil "Calcio gus ilaio de | de Ñ |” Productos de « Productos de cope O Ne] Alimentos varios | 
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NO. Producto al que se mite Máximo 
Codex agrega (mg/kg) 
629 Calcio guanilato de Polvos para salsas 
Calcio guanilato de Chacinados y conservas y derivados 
cámicas y mixtas 
o O al?" 
sopas 
MA Calcio guanilato de Sopas y caldos Sal, cond., salsas, caldos y 
1 526 | 
633 | 


Nombre del aditivo 


sopas 
Calcio hdi de Mamen] 
633 


Productos de copetíz Noe 
633 Calcio inosinato de Chacinados y conservas Carne y derivados 
cárnicas y mixtas 
SODA olaa od 
sopas 
e 


sopas 
Calcio lactato de Bebidas sin alcohol se 
se 


327 Calcio lactato de Productos de cervecería N 


Productos de coperín 
oral 


352 Calcio malato de Productos de cervecería Bebidas alcohólicas 
o 
3411 Calcio, -(mono) fosfato de, -(mono) Productos panificados $000P205 Alimentos farináceos 
| a Ma Ma 
A 341i Calcio, -(mono) fosfato de, -(mono) Aceites y grasas Alimentos grasos 
A | a A e 
341i Calcio, -(mono) fosfato de, -(mono) Bebidas alcohólicas 
DA 


Nse 
N 
Bebidas alcohólicas 


Frutas, hortalizas y derivados 


Frutas, hortalizas y derivados 


fermentadas 


Calcio, -(mono) fosfato de, -(mono) Huevos líquidos 10000P205 
ortofosfato de 
3411 Calcio, -(mono) fosfato de, -(mono) Quesos procesados 9000P Leche y derivados 
A AO A 
4 341i Calcio, -(mono) fosfato de, -(mono) Crema de leche esterilizada y Leche y derivados 
orto de de no | 
3411 Calcio, (mono) fosfato de, -(mono) Proteínas Productos proteicos y levaduras 
oros de | 
450vii | Calcio, -(mono)ifosfato de, bifosfato de, Productos panificados $000P205 Alimentos farináceos 
A a] 


450vii | Calcio, -(mono)ifosfato de, bifosfato de, Huevos líquidos 10000P205 Huevos y derivados 
difosfatodiácido de 


450vii | Calcio, -(mono)difosfato de, bifosfato de, Quesos procesados 9000P Leche y. derivados 
difosfatodiácido de 


JOA 
difosfatodiácido de 
A o 
difosfatodiácido de sopas 
LA Y Clcioónidode >] Des enaltóa ] 350] — Alias azucarados 
287 
Productos panificados [2000] Álimemos farinácoos 
282 [Calcio propionaso de |” Quesos procesados 3000 | Leheydmivado 7] 
PET Clio siliemo de 7 eceenpolvo 2] 10000 | Techeydaimedos 7 
cabal 
opas 


y 


| 52 Calcio silicato de | Sldemes Sal, cond., salsas, caldos y 
S07J 
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apítulo 


048 
Codex agrega (mg/kg) 
a mr BN es 00 AP Alimentos ruedo 
05 1 Cato sorteo de | Prodacios paniicados [1000 | Alimemos ferndecos 
051 sorteo de] Tapas de empanadas | 1000 [7 Alimenion furimézeos 
5 1 ño soria de] bones grans [000 [Alimentos grmeos 
201 io sora de] Ermiaidosseoos [1000 | Cumeydeiados 
Bebidas con jugos de frutas 
10000Pz03 
5000P205___ [Pescados y productos pesqueros 
Caco Jimo de cra de | Bebidas sin alcohol | Ne | Agony veda pineal 
a ao de ciao de] Dale [Ne | Alimenos memes 
e icirao decias de Oolosimas 2] Ne] AVimemos aocarados | 
333 Calcio, -(tri)citrato de, citrato de Productos de cervecería Nse Bebidas alcohólicas 
15 a A 
o tino de ciao de 1 Aces y grasas NP Alimentos grasos | 
31 Go duna de cmo de | Polvos paarerescos [Ne | Alimemorvaños 
5 1 ción delata decimo de | — Producos de copería | Ne | Alimenisvañor 
1 Caco (aio de ciumo de | Polvos para salsas [Ne [| Alimentos varios 
351 calco (aii de, ciao de | Yolvos para postes [Ne 7] 
1 cae facie de, ciao de | Apemivos [Ne [ebiónale dem yde famasia 


Calcio, (trikitrato de, citrato de Chacinados y conservas 
io, -(tri)fosfato de, fosfato tribásico Productos panificados 5000P205 Alimentos farináceos 
de 0) ofitao de nr | 
o e enla de > 
de, (tri) ortofosfato de 
o e ara de JA 
de, (tri) ortofosfato de 
Calcio, -(tri)fosfato de, fosfato tribásico Sidras Bebidas alcohólicas 
Mr 
e arto de 
de, (tri) ortofosfato de 
Calcio, (tridosfato de, fosfato tribásico Leche y derivados 
de, (tri) ortofosfato de UHT 
a erofeta de 
de, (tri) ortofosfaio de 
de, (ti) ortofosfato de 
Calcio, (tri)fosfato de, fosfato tribásico Proteínas 
de, (ti) ortofosfato de 


341111 | Calcio, (tri)fosfato de, fosfato tribásico Condimentos en polvo 
de, (tri) ortofosfato de 


Calcio, (tridfosfato de, fosfato tribásico Sal de mesa 
de, (tri) ortofosfato de 


5 
3 


E 
E 


e 
E 
E 
i 
E 


un 
E 
pS 
4 
EE 
eh 
E 


1] _onimenlccioosa sódica | Bend small | Ne | Agua y bebidas vn ola! 
ass] Carboximetleciulosa sódica 
se] Catorimeilsiulosa sódica | Alimenios rebozados | 500 | Alimeniorveños 
0 1] Catonimenteziolsa sódica | Folvos para poemes | 500 | Alimemorwaros 
se 1 Covonimeilocialosa sódica | —Polvos perarefcacos | 100 [| Alimemosvaror 
ST Carvonimenteciolosa sóc | Polvos pera malas [3000 [| Alimenorvados 
4667] Carborimeñcciulosa sódica | Melo |] do 7 
ass] —— Carboximenlcelulosa sódica 


Carboximetilcelulosa sódica li 
Carboximetilcelulosa sódica Conservas de sardinas y afines 
a 


Carboximetilcelulosa sódica 


dl 


EEE 
a 
: 

4 

Eb 

! 

8 

: 


E 


j 
: 
p 


Carragenina, (incluídas furcellaran y sales 
de Na y K), musgo irlandés 


407 


durazno) 
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o. - Nombre del aditivo Producto al que se le mite Má 
EF IS rte (mg/Ko 
Carragenina, (incluídas furcellaran y sales Polvos para refrescos 100 Alimentos varios 
Aran mega tna | 
Carragenina, (incluídas furcellaran y sales Polvos para postres 
O mo 


pr Carragenina, (incluídas furcellaran y sales Polvos para salsas 


-) 
a 
9 


: Capítulo 


de Na y K), musgo irlandés 
407 | Carragenina, (incluídas furcellaran y sales Polvos sabor cacao 
: de Na y K), musgo irlandés 


y derivados 


Carragenina, (incluídas furcellaran y sales Paleta cocida 
la mega nte | 

Carragenina, (incluídas furcellaran y sales Chacinados y conservas 
DA E 

Carragenina, (incluídas furcellaran y sales |]  Fiambre de cerdo o ternera 
rio, mugo tna | 

Carragenina, (incluídas furcellaran y sales Jamón cocido 
rio mo ina 

Carragenina, (incluídas furcellaran y sales Helados 
Ara meo tit 


4 Carragenina, (incluídas furcellaran y sales Yogur 
de Na y K), musgo irlandés 


407 | Carragenina, (incluídas furcellaran y sales | Crema de leche esterilizada y 
DA 
407 | Carragenina, (incluídas furcellaran y sales Leches aromatizadas 
A 
407 | Carragenina, (incluídas furcellaran y sales Leches aromati 
iO monda 


y derivados 


y derivados 


IE 


y derivados 


407 
407 
407 
407 
407 
407 
407 
407 

07 


ELELEEE 
His 
EEN 
E 


Pescados y produc 


Sal, cond., salsas, caldos y 


E 
E 
E 


E 
E 


407 | Carragenina, (incluídas furcellaran y sales | Conservas de sardinas y afines 
DIANA 

407 | Carragenina, (incluídas furcellaran y sales Salsas 
Vio, mugre | 

407 | Carragenina, (incluídas furcellaran y sales Sopas y caldos 
rio mo ind 


Sal, cond., salsas, caldos y 


m 
o 
6=] 
E 
Y 


Celulosa microcristalina Polvos para postres 
4601 Celulosa microcristalina Polvos sabor cacao Cacao y derivados 
4601 Celulosa microcristalina Crema de leche esterilizada y Leche y derivados 


Sal, cond., salsas, caldos y 


Spec fas cañas 
Cera de abejas (blanca y amarilla) Superficie frutas citricas 
Difenilo, fenilbenceno Superficie frutas citricas 


Tutas, hortalizas y derivados 
, izas y derivados 
» 1 y derivados 


elé 


Celulosa microcristalina 


o 


sl3 


Dimetilpolisiloxano, dimetilsilicona, Alimentos azucarados 
Dimetilpolisiloxano, dimetilsilicona, Aceites para fritura industrial 10 3 Alimentos grasos 
DM a 
MAA o 0 
polidimetilsiloxano 
ar JA Dodeciigalato 7 Oomade mascar] 4007] Alimentos azucarados | 
200 Frutas, hortalizas y derivados 
1 Estanmoso cloruro] Bebidas sin alcohol [15] Aguay bebidas sin alcohol 
| Estannoso cloruro] Comservas vegetales | 7715 | Frutas, hortalizas y derivados 
Alimentos azucarados 
[Esteros de colofonia con glicerol_| Bebidas sin alcohol | 100] Agua y bebidas sin alcohol | 
Esteres de glicerol y sacarosa, Bebidas sin alcohol 400 Agua y bebidas sin alcohol 
MAA a Y a | 
Esteres de glicerol y sacarosa, Goma de mascar Nse Alimentos azucarados 


! 


sucroglicéridos el | 
suas AAPP [A 
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a o] CAOO|] 
agrega (mg/kg) 
Esteres de glicerol y sacarosa, Sal, cond., salsas, caldos y 
sucroglicéridos sopas 
Esteres de glicerol y sacarosa, Sal, cond., salsas, caldos y 
sucroglicéridos sopas 


teres grasos de sacarosa, sacaroésteres Bebidas sin alcohol Agua y bebidas sin alcohol 


Salsas Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 
A im ico y no 
grasos, acético y tartárico 
a ico yo 
grasos, acético y tartárico 
PO os mico y und 
grasos, acético y tartárico 
472f j j j Helados 
A A A 
dos yo 
grasos, acético y tartárico sopas 
472a i j i Bebidas sin alcohol 400 Agua y bebidas sin alcohol 
Fans y lan sic (ner) DN 
472a i j j Emulsiones grasas Alimentos grasos 
a Pa | 
472a 1 Productos de cacao Nse Cacao y derivados 
A 
y di) de glicerol con ácidos Helados Helados 
A A 
472a | Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos Salsas Sal, cond., salsas, caldos y 
Mal ca 
Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos Bebidas sin alcohol 400 
grasos y ácido cítrico 
472c | Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos Emulsiones grasas 
grasos y ácido cítrico 
4720 | Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos Productos de cacao Cacao y derivados 
rr ie AP] 
Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos Helados 1000 
ra 
472c | Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos Salsas 
ra MN ci 
ll A 
NA grasos y ácido láctico 
4720 | Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos Emulsiones grasas 
Ml 
Pa | y tico 
NA grasos y ácido láctico 
a y tico MN 
a | grasos y ácido láctico 
Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos Sal, cond., salsas, caldos y 
grasos y ácido láctico sopas 
Pts y to unio 
grasos y ácido tartárico 
tes y tn nio 
grasos y ácido tartárico 
Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos Productos de cacao 
a 
grasos y ácido tartárico 
A 
grasos y ácido tartárico 


Helados . 
Salsas Sal, cond., salsas, caldos y 
Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos Bebidas sin alcohol 
grasos y diacetiltartárico 


53 
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sopas 
Agua y bebidas sin alcohol 
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Nombre del aditivo mite Máximo 
Codex ¡ARE (meli) DIANA | 
472e | Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos Emulsiones grasas Alimentos grasos 
A a 
472e | Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos Productos de cacao Nse Cacao y derivados 
AS A | 
472e | Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos Helados Helados 
IA 
472e | Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos Salsas Sal, cond., salsas, caldos y 
A 


sopas 
300 
Cacao y derivados 
958 


Bebidas sin alcohol Agua y bebidas sin alcohol 


575 Glucono delta lactona Chacinados y conservas 5000 Carne y derivados 
cárnicas y mixtas 


a 
214] Goma mriigaczona ae 
4] Goma dia ona Na 
414 Goma arábiga, goma acacia Nse 
4 [Goma ig dona Ne 
214] Goma ia goma 
214] Goma ago 
14] ago 5000 
24] Goma wola gomas 
Goma arfbiga goma acacia Ne 
nas Nas 
Goma artis somos 


Goma arábiga, goma acacia Crema de leche esterilizada y 5000 Leche y derivados 
UHT 


o Goma arábiga, goma acacia 8000 Leche y derivados 


414 Goma arábiga, goma acacia 5000 Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 


oma garrofin, caroba, algarrobo, jatai Bebidas sin alcohol Nse Agua y bebidas sin alcohol 


" Goma garrofin, caroba, algarrobo, Jatai Dulces (batata, zapallo, Nse 
durazno) 


aa Ne 
- [7] jaa Nse 
Noe 
jaa Nse 
[_410 | Goma gerofin, caroba, algarrobo, jatal | Minarina y cremas vegetales | 3000 
[aio 7 ja 5000 Alimentos varios 

[107] jaa Nse 
jaa 5000 
caroba, algarrobo, jara 200 
jaa Ne 
jaa 10000 
jaa 5000 


410 , , jatai | Crema de leche esterilizada y 5000 Leche y derivados 
IN A 
410 , , Jatai [ Conservas de sardinas y afines Nse Pescados y productos pesqueros 
ma 
410 , , jatai Salsas -5000 Sal, cond., salsas, caldos y 
410 , jatai Sopas + 5000 Sal, cond., salsas, caldos y 


31 Toma guar 
112 Goma guar Nes 
217 Goma guar [Caramelos masticables | Ns 
412 Goma guar N 
112 Goma guar Ne 


o 
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Codex agrega (mg/kg) 

durazno) 
Goa Marina y cremas vegetales | 35000 | Alimemsos grasos | 
2 oa quae Polos para refrescos [200] Alimemios varios | 
1 maga Polvos para postres | 3000 | Alimentos varios — | 
ome guar O Polvos para salsas [3000 [Alimentos varios | 
2 ora gun 7 Felvos sabor cacao | Noe | Caos y derivados | 


412 Goma guar Crema de leche esterilizada y Leche y derivados 
UHT 
412 Goma guar Conservas de sardinas y afines 


Pescados y productos pesqueros 


Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 


Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 


(cobertura) 


— A 


_ e 


TO TANATOT NE 
a olaa A 
durazno) 

1 ca cara | Carlos masias || Alienos venados 
HT rayar caja] Cotes JN Alimentos azucarados | 
A ra secalcaraya JO Pas JN] Alimentos ezuenados | 
A o arayasirealaccaraya 7] Gana de mascar JN | Alimemos szuearados | 
Mirza y cenas vega 
A na cala caaya | Polos para refescos | 200 | Alimenos varios | 
A rana siercalaccacaya 7] Polvos para poses [73000 | Alimenios varios | 
A on arre ercaaccasaya O Polvos par salas 7] 735000 | Alimenios vaños |] 
oa raya serca ccaraya [7 Feolvos sabor seso] Noe] Caco y derivados |] 
rra sida caraya IO Melados JO 000 Fiados 
1 raya ecalia caraya | Quesos procesados | 3000 | Tesi y derivados 
416 Goma karaya, sterculia, caray2 O Sal, cond., salsas, caldos y 

sopas 


Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 


Frutas, hortalizas y derivados 
Agua y bebidas sin alcohol 


Goma laca, shellac 
Goma tragacanto, adragante Bebidas sin alcohol 
Goma tragacanto, adragante 


413 


[413 | 
413 Goma tragacanto, adragante Dulces (batata, zapallo, Alimentos azucarados 
A a | 
Goma agacanto, sdragane 
Caramelos masticables [Ne | Alimentos azvcarados — | 
031] Goma wagacamo, adragane | GomademascÑ | Ne | Alimemoearucarados | 
4151 ona wagacanto,sdragane | Polvos para refrescos [3200] Alimemos varios | 
13] Goma ragacanio, adragente | Polvos para postres | 3000 [| Alimemosvaños 
5 Goma tragecanto, adragante >] Helados | 500 | Hrimor 
5 an a EN Edad 
- sopas 
sopas 
51 Goma anio ta] eds nal | Nes | Any deis in ale 
— 51 —_Gomacsaniano o xámmica | Caramelos mascables | Npe | Alimemosaucardos 
— 051 Gm samtano o xica JO Pis oe PI Alimentos azvcarados 
51 onacraaiano o xtc JO Comte Ge TO Alimemon azucena 
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Compro] 
Codex agrega (mg/kg) A 
415 Goma xantano o xántica Dulces (batata, zapallo, Nse Alimentos azucarados 
DN In id 0000) da 
[415 | Gomexantano o xámica | Gomademascar [Ne] Almemosazacardos |] 
[415 | Goma xantano o xúmica |] Minarina y cremas vegerales | 5000 | Alimemos grasos 7] 
[413 | Goma xamtano o xántica | Alimentos rebozados | 5000 | Alimentos varios 7 
[ais |” Goma xantano o xánica | Polvos para postres [1000 | Alimenosvaños |] 
[415 | Goma xantano o xémica | Polvos para salsas | 1000 [Alimentos varios 7 
Goma xantano o xéntica 200 
Goma xantano o xántica 


E 
a 


Goma xantano o xántica 


Goma xantano o xántica Crema de leche esterilizada y 5000 Leche y derivados 
UHT 


Hidroxipropil celulosa Alimentos rebozados 5000 


463 


415 Goma xantano o xántica Conservas de sardinas y afines Pescados y productos pesqueros 
MN 
415 Goma xantano o xántica Salsas Sal, cond., salsas, caldos y 
JUANA SUI" 
sopas 
Hidroxipropil celulosa 
5000 | 


Hidroxipropil celulosa 5000 Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 


Ap A | A 
sopas 
[384 | Tsopropilo ciao de (mezclas) | Minarina y cremas vegetales | 100] Añimenios grasos 7] 
[930 | hsopropilo (mono) cirato de | Minarina y cremas vegetales | —100| — Alimentos grasos] 
A 
fermentadas 
| Tena | Mina y cremas vegetales | Noe | Alimentos grasos] 
322] Tea O Productos de cacao | Ne] Caco y derivados |] 
| Tetas Coso rallado 7] 2000] Frias, hortalizas y derivados] 
3 22 evita [Helados e] elados 7] 
322 7 Teitina JO Tee enpolvo 2] 3000 [> Tomeydmivados 7 
322 7 Terita JO Quesos procesados —]——5000 | Leoheydmivados |] 
A A A 
sopas 
: 322 Lecitina Salsas 2000 Sal, cond., salsas, caldos y 
504ii Magnesio, bicarbonato de, carbonato Bebidas sin alcohol Agua y bebidas sin alcohol 
DA oe oo A 
[7 Magnesio estearato de (compuesto) | Pastillas >] 2000 | Alimentos azucarados |] 
> dada" 
sopas 
sopas 
5] Malal] ade mac 300] Aliicnos azucarados 
ar] Mamo] Bid sin aloomol [Ne | Agua y bebidas sin alcohol 
[218 | Men phidroxibenzoato, metilparabeno | Bebidas sin alcohol | Ns | Aguay bebidas sin alcohol] 
| as1 [7 Mesicetalosa 7] Feivos para salsas [75000 | Alimentos varios 
Ir EN DN ro 
sopas 
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mt [img 
| agrega re II 
an ON En A 
sopas 
— Mentenicelalosa | Alimentos rebozados | 3000 [_ Alimentoswvaros 
an an 0 Dad 
sopas 
a A an Dar 
sopas 
y a di aa | eds aaa] 300 | Aga y Pets si cla! | 
fermentadas 
A a cirdos de dcidos grasos | Tapas deemparadas | Noe | Alimentos farináccos | 
A esmas de ácidos grasos | — Alimenos rebozados — | 3000 | Alimentos varios | 
A acidos de dedos gros | Produc deceso | Ne] Crono y derivados | 
Dura dee deep | Me] Tse y estados | 
IAS 
sopas 
YI y desivados 
ST ns prosas 05] Te y desivados — | 
4 ito Acs y grasas 7] 100 Alimemos grasos 
cia A alado JO 007 | Fra poalizas y derivados 
A. UDI SA! 
sopas 
Ñ 
sopas 
AAA ina tias sin leohol | Nes Agua y betis sin leo | 
90 As 8] Alimentos azutrados | 
” a A 
fermentadas 
20 
Pcia 
ao] Yoga ie e y derivados 7] 
440 Pectina Crema de leche esterilizada y 5000 
O rd 
Gnome y demas 
> a) 
PO Ir ++ 
77 
ee (O esca de] Tapas de empanadas] Ne] Alimenios fineros | 
een emeamedo | Productos punificados | Ne | Alimenos fido: | 
Y eee sica de | Fivo pare prepara almenos [5000 | Alinemos varios | 
ec eco de] Heledos | 3000 | Hime | 


435 


ade | 
e] AO 


Polioxietilen (20) sorbitán monoestearato Productos panificados Alimentos farináceos 
de 
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Producto al que se le mite Máximo , 
agrega (mg/kg) 
Polioxietilen (20) sorbitán monoestearato Tapas de empanadas 
Polioxietilen (20) sorbitán monoestearato | Polvos para preparar alimentos 
A] 
435  |Polioxietilen (20) sorbitán monoestearato Sopas y caldos Sal, cond., salsas, caldos y 
Sals, 


Nombre del aditivo 


sopas 


435  |Polioxietilen (20) sorbitán monoestearato as 5000 Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 
432 |Polioxietlen (20) sorbitán monolaurato de] —— Gomede mascar] 


olioxietilen (20) sorbitán monolaurato de[ Golosinas | 
432 |Polioxietilen (20) sorbitán monolaurato de] Productos panificados | Nse 
olioxietilen (20) sorbitán monolaurato del Tapas de empanadas | Nse 
olioxietilen (20) sorbitán monolaurato def Grasas | 
olioxietilen (20) sorbitán monolaurato del Polvos para preparar alimentos | Alimentos varios 
olioxietilen (20) sorbitán monolaurato de] "Helados | 


Polioxietilen (20) sorbitán monolaurato de Salsas 5000 Sal, cond., salsas, caldos y 


sopas 


Polioxietilen (20) sorbitán monolaurato de Sopas y caldos 1000 Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 


oloxieilen (20) sorbitán monooleno de 
olioxieulen (20) sorbitán monooleato de 
olioxietilen (20) sorbitán monooleato de Productos panificados N Alimentos farináceos 


se 
olioxietilen (20) sorbitán monooleato de Tapas de empanadas Nse Alimentos farináceos 


olioxieilen (20) sorbitán monooleato de [Grasas 7] 
olioxietilen (20) sorbitán monooleato de | Polvos para preparar alimentos 
olioxienlen (20) sorbitán monooleato de 


Sal, cond., salsas, caldos y 


433  |Polioxietilen (20) sorbitán monooleato de Sopas y caldos 
Polioxietilen (20) sorbitán monooleato de Salsas Sal, cond., salsas, caldos y 
434 Polioxietilen (20) sorbitán Golosinas Alimentos azucarados 
mompulmi e || nn 
Polioxietilen (20) sorbitán Goma de mascar Alimentos azucarados 
monopalmao de | Ie | e | 
434 Polioxietilen (20) sorbitán Productos panificados Nse Alimentos farináceos 
noni de PI | 
434 Polioxietilen (20) sorbitán Tapas de empanadas Nse Alimentos farináceos 
Pr 
Polioxietilen (20) sorbitán Grasas Alimentos grasos 
momepalmimo de] Pm | 
434 Polioxietilen (20) sorbitán Polvos para preparar alimentos 5000 Alimentos varios 
non de 
434 Polioxietilen (20) sorbitán Helados Helados 
compa ee II 


Polioxietilen (20) sorbitán Sopas y caldos Sal, cond., salsas, caldos y 
monopalmitato de sopas 


Polioxietilen (20) sorbitán Salsas 5000 Sal, cond., salsas, caldos y 
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monopalmitato de sopas 


Polioxiculen (20) sorbitán inieszaraio de 


436 


|_436_ [ Polioxierilen (20) sorbitán riestearato de | ——— Golosinas | 1000——| Alimentos amucarados 
sopas 
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agrega (mg/kg) 
sopas 


Potasio acetato de Bebidas sin alcohol 


"y 
o 
E 
Lc] 
E 
3 
8 
E 
5 
3 
3 
a 
5 
5 
> 


[> Potasio acetato de | i 

Nse Alimentos farináceos 
Potasio adigaño de TO Golosinas JM TO Alimemos azucarados | 
nacio adiparo de] Goma dementes] Ns [7 Alimemosazucarados | 
¡AN a MO 

fermentadas 
asia aña de] Fotos para poses NT Alimemos varios | 
Potasio adipato de Polvos para refrescos JN | Alimentos varios | 
Miñarina y cremas vegetales [Ne] Alimentos grasos | 
———_onasio algimato de] Polvos parasalsas [3000 | Alimemosyarios | 
402 
0 1 Potasio slginato de >| Polvos pera refrescos | 100 | Alimenosvaros 
202 
fermentadas 
402 Potasio alginato de Crema de leche esterilizada y Leche y derivados 
rad IN cin 
Porsio alginso de es arommanizadas | 1000] Techo y derivados | 
407 Porasio alginato de gar 000] eche y derivados | 
- Potasio alginato de Conservas de sardinas y afines Nse 
(cobertura) 


"o 
S 

S 

E 
E 
"E 

a 
El 
uu 

E 
WS 

E 

pa 

E 


Potasio alginato de Productos pesqueros congelados 
303 Potasio ascorbato de Bebidas sin alcohol 
Potasio ascorbato de 7 Harina | 


= 
o 
[557 


a 
3 
; 
a 
: 


Nse 


0 1 —_orasio ascorbao de] Productos decopesía [200] Alimenosvaros 
051 —_rotasio acorta de | Producios de lomgos | Ne | Alimemos vamos 
051 Potasio ascorbato de | Puré de hortalizas insamáneo [40 | Alimemos vanos 
051 —_oiaio ascorto de [Polvos para preparar alimentos | Ne | Alimentos veros 
fermentadas 


303 Potasio ascorbato de Productos de cervecería Bebidas alcohólicas 
fermentadas 
Potasio ascorbato de Chacinados y conservas Nse Carne y derivados 
cámicas y mixtas 


30 Potasio asoma de 
Potasio ascorbato de 
Potasio ascorbalo de 
Potasio ascorbato de Helados 
Potasio ascorbalo de 


Potasio ascorbato de Sopas y caldos 1000 Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 


uu 
o 
wm 


UY 
o 
u 


sopas 

RA ode as saemiol | 1000 | gun y bebidas sinalcoho! 
01 tai enzo de >>] Ermulsions gasas — | 1000 | Alimemosgmor 
iio enzo de Eros 800 | Frias razas y denvacos, 
aso naco de JO Tags y mésises [1000 | Fita. horaias y devas 
51 rai big de >| Bebidas con jugos deta | 40802 | Agua y bebidas sin ooo! | 

aio ia de aos] 00502 | Alimentos azucarados 

Pug de horalizas instantáneo | 150802 | Alimentos varios | 

-— Sidras Libr. Bebidas alcohólicas 

35/Tot.350802 fermentadas 
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. Producto al que se le mite Máximo 
Codex (mg/kg) 
228 Potasio bisulfito de Vinos Libr. Bebidas alcohólicas 
228 : Potasio bisulfito de Productos de cervecería 30 SO2 Bebidas alcohólicas 


22 Potasio bisulfito de 400 $02 
228 Potasio bisulfito de | Encuridos | 100802 
228 Potasio bisulfito de 50502 
228 Potasio bisulfito de 200 Frutas, hortalizas y derivados 
228 Potasio bisulfito de 200 

3 Potasio bisulfito de 2500802 


228 Potasio bisulfito de Vinagre de vino y sidra Sal, cond., salsas, caldos y 

501ii Potasio carbonato ácido, potasio Bebidas sin alcohol Nse Agua y bebidas sin alcohol 

SOlii Potasio carbonato ácido, potasio Polvos para preparar alimentos Nse Alimentos varios 

SOlii Potasio carbonato ácido, potasio Alimentos rebozados Nse Alimentos varios 

SOli Potasio carbonato ácido, potasio Sidras Bebidas alcohólicas 
Potasio carbonato de Ns 
Potasio carbonato de Nse 


Potasio carbonato de Polvos para preparar alimentos N: 
Potasio carbonato de Alimentos rebozados N: 
N; 
N 


Se - 
i se 
fermentadas 
se 


Potasio cloruro de Bebidas sin alcohol Agua y bebidas sin alcohol 


Potasio, -(di) difosfato, pirofosfato ácido | Polvos para preparar alimentos 200P205 
450iv | Potasio, -(di) difosfato, pirofosfato ácido Chacinados y conservas Carne y derivados 
de cámicas y mixtas : 
Potasio, -(di) difosfato, pirofosfato ácido - 10000P205 Huevos y derivados 
de . 
Potasio, -(di) difosfato, pirofosfato ácido 9000P Leche y derivados 


Potasio, -(di) difosfato, pirofosfato ácido Sopas y caldos 3000P205 Sal, cond., salsas, caldos y 


Nombre del aditivo 


ES 


E 


| 


de sopas 


3401 | Potasio, -(di) fosfato, -(di) monofosfato, Bebidas sin alcohol Nse Agua y bebidas sin alcohol 
cinema de | PA e | 
34011 Potasio, -(di) fosfato, -(di) monofosfato, Aceites y grasas Alimentos grasos 
340ii | Potasio, -(di) fosfato, -(di) monofosfato, Productos de copetín Alimentos varios 
cinta e | A | 


3401 Potasio, -(di) fosfato, -(di) monofosfato, Sidras Bebidas alcohólicas 
34011 Potasio, -(di) fosfato, -(di) monofosfato, Chacinados y conservas 5000 Carne y derivados 
90 -(di) ortofosfato de cárnicas y mixtas 


3401 Potasio, -(di) fosfato, -(di) monofosfato, Quesos procesados 9000P Leche y derivados 
3401 Potasio, -(di) fosfato, -(di) monofosfato, | Crema de leche esterilizada y 2000 Leche y derivados 
se 


Potasio eriorbao de x 
Potasio ertorbao de Ne 
Potasio eriorbao de Ne 
| Potasio ertorbao de Ne 
Potasio eriorbao de 
Pousio eriorbar de 
Potasio eritorbato de Puré de hortalizas instantáneo 


317 Potasio eritorbato de Productos de cervecería 40 Bebidas alcohólicas 
> fermentadas 


Potasio eritorbato de Coco rallado 2 Frutas, hortalizas y derivados 


= 
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producto al que se 
agre 


grega (mg/kg) 
Jugos y néctar Ne] Fruas, horializas y deivados 
Fruas horiaizas y deivados 
Hortalizas frescas envasadas | ____500 | Frutas, hortalizas y derivados 


In ca O ac 
sopas 
317 Potasio eritorbato de O A Sal, cond., salsas, caldos y 
|____Bebidas sin alcohol | 


577 Bevidas sin alcoñol [Ns | Agos y bebidas sin alcohol 

528 Potasio guanilato de Productos panilicados 

528 Potasio guanilato de Polvos para salsas 
N 


Salsas 
628 Potasio guanilato de Chacinados y conservas Came y derivados 
cármicas y mixtas 
628 Potasio guanilato de : Salsas N: Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 
alsas 


j se 
se 
se 
se 
628 Potasio guanilato de Sopas y caldos 000 Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 
i se 
Nse 
632 1 Tomaso imosinato de [7 Productos de coperín | Nse | Alimentos varios | 
N; 
000 
N: 


an 
u 


N 


Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 


Sal, cond., salsas, caldos y 


Pp as 
632 Potasio inosinato de Sopas y caldos 
sopas 


2 
632 Productos panificados 
Polvos para salsas [Ne | Alimentos varios | 
632 Potasio inosinato de Chacinados y conservas Carne y derivados 
cárnicas y mixtas 
Bebidas sin alcomol | Ne] Agua y bebidas sin alcolol 


Potasio lactato de Productos de cervecería Bebidas alcohólicas 
fermentadas 


326 Productos de hongos | Mee [Alimentos varios | 


se 
se 
se 


325 Producios de copetí 
—_rosietacio de 7] Papas frias congeladas | Noe >| Frias, hortalizas y derivados. 
Poesias de Horalizs frescas envasadas | Noe >| Foto, horiliza y derivados | 
——onsio Teaerdo Y Tos y mécares Noe | Pros, hortalizas y derivados | 
Poio Taca de Y eos ie] Hados 

326 Potasio lactato de Conservas de sardinas y afines Ne Pescados y productos pesqueros 

(cobertura) 

dl 0 Da EN Eb 

sopas 

3 

e a Mia an 2 

fermentadas 

5 


351 Polvos para postres 
Bebidas alcohólicas 
fermentadas 


A | 


NR] 
DEIA: 
Monalizas Frescas envasadas | Noe | Frotas; hortalizas y derivados 


uu ww] wn] u]! in] u wiuw 
A N|Bbin|n rn nm Dd 
— Qaojajaj jaja a ajo 


351 Jogos y nécares Frutas, hortalizas y derivados 


Potasio malatos de Salsas 
sopas 


Nse 
Alimentos azucarados 
S 
v 


Sal, cond., salsas, caldos y 


Potasio metabisulfito de Puré de hortalizas instantáneo 150802 


ces 
224 Potasio metabisulfito de idras Libr. - Bebidas alcohólicas 
35/Tot.350802 fermentadas 
inos ibr. 


b]ujitm uu uw 
R|N] tt Lal LA A 
hala a pa ] pa pu 


224 Potasio metabisulfito de Li Bebidas alcohólicas 

Ñ 35/Tot.275502 fermentadas 
224 | Potasio metabisulfito de Vegetales deshidratados | 200502 | Frutas, hortalizas y derivados 
24 Potasio metabisulfito de 100802 Frutas, hortalizas y derivados 


mm 
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No. ombre del aditivo Producto al que se le mite Máximo apítulo 
Codex agrega (mg/kg) 


Porsio metabisulfo de 200502 
2 


3 
B 
E 


E 
g 
E 
E 
3 
E 


4 
Potasio metabisulfito de Jugos y néctares 400802 
Potasio metabisulfito de Papas fritas congeladas 50802 
Potasio metabisulfito de Pulpas de frutas 2500502 Frutas, hortalizas y derivados 
24 


Potasio metabisulfito de Vinagre de vino y sidra Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 


Potasio, -(mono) citrato de Bebidas sin alcohol Agua y bebidas sin alcohol 
Potasio, (mono) citrato de] Dulces 7 
Potasio, -(mono) citrato de 


3321 Potasio, -(mono) citrato de Productos de cervecería Bebidas alcohólicas 
fermentadas 


se 
= 
Ns 
Nse 


3321 Potasio, -(mono) citrato de Sidras Bebidas alcohólicas 
- fermentadas 


se 

1 se 
Potasio, -(mono) citrato de se Bebidas alc. dest. y de fantasía] - 
Potasio, -(mono) citrato de Nse Cacao y derivados 
1 se 
se 


3321 Potasio, -(mono) citrato de Chacinados y conservas N Carne y derivados 
cármicas y mixtas 


Potasio, -(mono) citrato de Jugos y néctares 
: Potasio, -(mono) citrato de 


|, 332 Potasio, -(mono) citrato de Conservas de sardinas y afines 
¡E IN 
EN IR 
-[ 3401 Potasio, -(mono) fosfato, fosfato ácido, Bebidas sin alcohol se Agua y bebidas sin alcohol 
A e a ee o | A | e | 
3401 Potasio, -(mono) fosfato, fosfato ácido, Aceites y grasas Alimentos grasos 
3 3401 Potasio, -(mono) fosfato, fosfato ácido, Productos de copetín 5000 Alimentos varios 
AAA A 
«] 3401 Potasio, -(mono) fosfato, fosfato ácido, Alimentos rebozados 1000P205 Alimentos varios 
3401 Potasio, -(mono) fosfato, fosfato ácido, Sidras : Bebidas alcohólicas 
A e etario de | a 
A a 
2 (mono) ortofosfato de cámicas y mixtas 
4 3401 Potasio, -(mono) fosfato, fosfato ácido, | Crema de leche esterilizada y Leche y derivados 
MR A | 
| 340i | Potasio, -(mono) fosfato, fosfato ácido, Quesos procesados | Leche y derivados 
rre Mc A 
Productos panificados Ne 
527 


Potasio, (mono) glutamato de 
Potasio, (mono) glutamato de Productos de copetín 


622 Potasio, -(mono) glutamato de Chacinados y conservas Carne y derivados 
a A | 
— 

: sopas 

¡o SA 

. : sopas 
¿Y 252 Potasio nitrato de Chacinados y conservas 300 Carne y derivados 
¡A A | 
J 249 Potasio nitrito de Chacinados y conservas 200 
Il IN E 
Ss 


E 
a 
E 
E 
: 
a 


se 
se 
se 


N 
N: 
N 
N 
N 


N 
N: 
N 


S 
y 
E 
; 
l 
E 


N Frutas, hortalizas y derivados 
Nse 
Nse Sal, cond., salsas, caldos y 
N: 


sopas 


S 
a) 


(3) 


q 


Came y derivados 
Comed beef 7 Came y derivados 


451: Potasio, -(penta) trifosfato de, Chacinados y conservas 000 Carne y derivados 
tripolhifosfato de cámicas y mixtas 


, 
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Producto al que se le mite Máximo 
agrega (mg/kg) 


ot de — 
tripolifosfato de cárnicas y mixtas 
Potasio, -(penta) trifosfato de, 10000P205 Huevos y derivados 
tripolifosfato de 
Potasio, -(penta) trifosfato de, 9000P Leche y derivados 
tripolifosfato de : 
Potasio, -(penta) trifosfato de, 5000P205 Pescados y productos pesqueros 
tripolifosfato de 
Potasio, -(penta) trifosfato de, Atún en conserva 5000P205 Pescados y productos pesqueros 
tripolifosfato de 
Potasio, -(penta) trifosfato de, Sopas y caldos 3000P205 Sal, cond., salsas, caldos y 
tripolifosfato de sopas 
Potasio, -(penta) trifosfato de, Salsas 3000 
tripolifosfato de ] sopas 
Potasio polifosfato de, potasio Chacinados y conservas Carne y derivados 
metafosfato de - cárnicas y mixtas 
452ii Potasio polifosfato de, potasio Huevos líquidos 10000P205 Huevos y derivados 
metafosfato de 
45211 Potasio polifosfato de, potasio Quesos procesados 9000P Leche y derivados 
A | 
452ii Potasio polifosfato de, potasio Atún en conserva 5000P205 
EA 


Nombre del aditivo , 


a 
o 
a 
o. 


Carne y derivados 


A A 
metafosfato de sopas 
1 Tasio propionno de | Producios panficados | 2000 [Alimentos frináceos 
051 rotas propionato de | Tepasdeempmadas [2000 [Alimentos fminiceos 
068 1 Porasio propionato de | Quesos procesados | 3000 | Llechydeivads 
a 000 a Daba 
sopas 
20 o ooo de] das sa deool | 300 || Agua y obidas sinalotol | 
202 anio sorbo de O ss] 00 || Alimemoramenendos 
207 1 tas sorbato de] Pastas rellenas 1000 || Alimentos farimáceos | 
202 Potasio sorbato de >] Tapesdecmpañadas | 1000 | Alimeniosfuinéceos 
02 1 Fran sorbo de] Producios paificados | 1000 | Alimeniosfwináceor 
2071 Foasio soria de] Emisiones grasas 1000 | Alimentos grasos 
 — fermentadas 
sio varia de] road caes | 1000 | Cresoy derivados 
01 ——_Foasio somo de [> Embutidos secos | 1000 | Cmmeydeivados 
207 
1 oras sorbo de | Vegals destidraados | 300 | Fis, honializas y devas, 
202 1 roaaio somo de >| Moraizas frescas envasadas [500 | Fiuas, hortalizas y derivados 
envase flexible) 
Y oro de egos y méctares Moe | Frias hortalizas y dertvos. 
1 oie oo de] Pulpas detras | 1500 | Fruis hortalizas y deivodos. 
21 asiocodoao de] Dulsedeleche [2000 | teshydeivads 
001 ——_Frotasio zorro de] Quesos procesados | 3000 | Teheydeivdos 
ae) AA 
tomates) sopas 
51 aa] Tas sia aehol | Me | Agony bebidas en aeotor 
Polvos Jeudamtes 7] Noe [Productos proteicos y levaduras 
Fosio sulfio de ss 7 os02 | Alimentos azucarados | 
735 Poio sulfo de Pd honalizas iastamdco | 150802 | Alimentos varios | 
225 Potasio sulfito de . Productos 


de cervecería Bebidas alcohólicas 
fermentadas 


225 Potasio sulfito de Vinos Libr. Bebidas alcohólicas 
35/Tot.275502 fermentadas 


Papas fritas congeladas 


Potasio sulfito de 


S 
la 
e 
d 
Á 
= 
El 
ES 
Z 
8 
y 
h 


Potasio sulfito de 
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N ombre del aditivo Producto al que se le ímite Máximo 
Codex agrega (mg/kg) 


o 
200502 
400502 | Frunas, hortalizas y derivados 
100502 
200802 
2500502 | Frutas, honalizas y derivados 


Vinagre de vino y sidra 40802 Sal, cond., salsas, caldos y 

sopas 
Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) Bebidas sin alcohol Nse Agua y bebidas sin alcohol 
tartrato : 


3361 | Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) N: Alimentos azucarados 

ÓN cae AA | 

3361 | Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) Productos panificados Alimentos farináceos 

ON ao Pt | Pr | 

336: — |Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) Emulsiones grasas Alimentos grasos 

DN ario IN A 
tartrato 


se 
se 
se 


N 
N 


336 | Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) Polvos para refrescos Nse Alimentos varios 
A PA | 
| 336: — |Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) Sidras Nse Bebidas alcohólicas 
E o 

3361  |Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) Aperitivos Nse Bebidas alc. dest. y de fantasía 
o pe te 


3361 Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) Bombones N: Cacao y derivados 
A A | 
tartrato 
Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) i 
tartrato 
3361 — |Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) Helados 
A cas A | 
336 | Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) Salsas 
33611 Potasio, tartrato neutro, d-tartrato, -(di) Bebidas sin alcohol Agua y bebidas sin alcohol 
A e e o | nn | 
33611 Potasio, tartrato neutro, d-tartrato, -(di) Nse Alimentos azucarados 
MN o AA nn | 
33611 Potasio, tartrato neutro, d-tartrato, (di) Productos panificados Alimentos farináceos 
A o Pto | Pr tn | 
¡A 
] tartrato 
*| 33611 Potasio, tartrato neutro, d-tartrato, -(di) Sidras Bebidas alcohólicas 
co | 
A Per 
to 
N 
to 


g 
E 
E 
3 
E 


Sal, cond., salsas, caldos y 


. 
E 
3 


Nse 
Nse 
Nse 
Nse 
Nse 


tartra! 
33611 Potasio, tartrato neutro, d-tartrato, -(di) Bombones se Cacao y derivados 
IN A | 
tartra 
33611 Potasio, tartrato neutro, d-tartrato, -(di) Jugos y néctares Nse Frutas, hortalizas y derivados 
A o te 
33611 Potasio, tartrato neutro, d-tartrato, -(di) Helados Nse Helados 
IN o A | A 
Potasio, tartrato neutro, d-tartrato, -(di) Sal, cond., salsas, caldos y 
tartrato sopas 
Potasio, -(tetra) difosfato de, pirofosfato Alimentos rebozados 1000P205 Alimentos varios 
DS 
450v Potasio, -(tetra) difosfato de, pirofosfato Chacinados y conservas Came y derivados 
Sy A 
450y | Potasio, -(tetra) difosfato de, pirofosfato 10000P205 Huevos y derivados 
neutro de . 
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agrega (mg/kg) 
Potasio, -(tetra) difosfato de, pirofosfato Quesos procesados 9000P Leche y derivados 
neutro de - 
Potasio, -(tetra) difosfato de, parofosfato Atún en conserva $000P205 Pescados y productos pesqueros 
as IN ¡ARAS 
Potasio, (tetra) difosfato de, pirofosfato Sopas y caldos 3000P205 Sal, cond., salsas, caldos y 
sede | | a 


Potasio, ud ciao de ciuato de | Bebidas sinaleohol [Ne | Agusy bebidas sin alcohol | 

Porasio: 4) cito de, citrato de | Golosinas |] Ne — [Alimentos amucnrados 
fermentadas 

Too dan cra de cum de | Acsy areas Ne [Alimentos grasos | 

sm] Persio (a) cizato de ciu de | — Producios decopería | Ne | Alimentos varios | 

5] Pomsio--(ai) ciao de, cima de | Polvos para postres |] Ne | Alimenios varios | 

5] Polasio--(an cial de, ciumo de | Polvos pararefrescos | Ne | Alimentosvmios | 

332ii Potasio, -(tri) citrato de, citrato de a Nse Bebidas alcohólicas 

fermentadas 

Aperitivos LL Nse | Bebidas ale, dest. y de fantasía] 

am] Potasio. (ea) cirato de, ciao de | Bombones [Ne [| Cumyderivade | 

nicas y mas 

cárnicas y mixtas 
Potasio de) ciao de, ciuato de | Horalizas frescas envasadas | Nse [Frutas hortalizas y derivados 


Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 


Potasio, (ai) cinto de, ciato de 


33211 Potasio, -(tri) citrato de, citrato de Conservas de sardinas y afines 
(cobertura) 


ar] 
e 
ó 
E 
< 
p 
5 
2 
hi 
E 
pa 
9 


se 
se 


Potasio, (tri) ortofosfato de Bebidas sin alcohol Agua y bebidas sin alcohol 
Potasio, (15) ortofosfato de Alimentos grasos 
Potasio, (tri) ortofosfato de Productos de copetín 


5000 | 
UHT 

1 roy odo aaa | ida sin aeoñol [Noe | Agony eii rin oo) 
71 ias y sodio tao] Diles Moe | Alimentos amsenados 
51 asi y sodio tarta | Prodiucios panlcados [Ne | Alimemosfainienos 
1 oso y sodio tarea] minos grasas Joe] Alimentos aos 
o 

: fermentadas 
1 o ra O e JM [Pes le desa y de tana 
A aio sodio tano] Bombones Ne | Cecy 
1 oiaio y sodio tarso] Jogos y néctar | Noe | Finn horca yeciamos 
571 —_oiasio y sodio sarao | Comservas vegetales [Ne | Wrummhomstumy delos 
1 osea varo] Metas [Ne [Mé 
1 gato a de masas 00 Pines nenados 
E TT ST A 
0 1 opino Y Trois devopeía | 300 — | Alimenosmaños 
1 ropita JO Produc decaso | 300 | Comoydnimor 
E TT ST E ATA STEO 
Pa. SES 

sopas 
AAN Sar 

sopas 


Propil p-hidroxibenzoato, propilparabeno Bebidas sin alcohol Agua y bebidas sin alcohol 
1570 Proplenglical 
i A 


Propilenglicol alginato de Bebidas sin alcohol gua y bebidas sin alcohol 
7 > 


Propilenglicol alginato de | Comademescw | 
Mineria y cremas vegeiales | 1 


' 


Propilenglicol alginato de 
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Ñ Producto al que se le mite Máximo 
agrega (mg/kg) 
JS 


Propilenglicol alginalo de 
Propilenglicol alginato de 
Propilenglicol alginaio de 3000 
Sacarosa acetato isobutiralo de 2350 
Silicio dióxido, siice 
Silicio dióxido, slce 


Silicio dióxido, sílice Condimentos en polvo Sal, cond., salsas, caldos y 
] sopas 


Sodio acetato de Nse Agua y bebidas sin alcohol 
Sodio acetato de _Ali 
6 Sodio adipato de - Bebidas sin alcohol Nse Agua y bebidas sin alcohol 
Sodio adipao de Ne 
356] Sodio adipao de Golosinas 27] Ns 
N 


Sodio adipato de Productos de cervecería se Bebidas alcohólicas 
fermentadas 


Sodio adipato de _Nse 
Sodio apa de Ne 
Sodio alginao de 
Sodio alginato de Minarina y cremas vegetales 
Sodio algnazo de 5000 
Sodio alginato de 
Sodio alginato de ___100 


fermentadas 


Sodio alginaio de 
401] Sodio alginato de Leche y derivados 
Sodio alginato de Leche y derivados 


Sodio alginato de Crema de leche esterilizada y 5000 Leche y derivados 
UHT 
401 Sodio alginato de Conservas de sardinas y afines Pescados y productos pesqueros 
(cobertura) 


Nombre del aditivo 


Bebidas alcohólicas 
. fermentadas 


| 
3 
E 


uy 
4] 
a 


' 


Eh 
o 
pue 


E 
o 
pur 


401 Sodio alginato de Productos pesqueros congelados . 1 Pescados y productos pesqueros 
301 Sodio ascorbato de Bebidas sin alcohol E. Nse | Agua y bebidas sin alcohol 
Sodio ascorbato de E Fa O] Alimentos Farnácsos 7] 


Sodio ascorbato de 
Sodio ascoao de 
l- 301 | Sodio ascorbato de Puré de hortalizas instantáneo 
07] Sodio asco de 
Sodio asco de Ne 
307] Sodio asco de Ne 


SANA 
fermentadas 
_ ASIA 
fermentadas 
> AAA Ap o 
cármicas y mixtas . 
N 


uy 
So 
ar 


N 
Nse Alimentos farináceos 
Noe 


uy) 
o 
pará 


uy 
o 
pur 


MEN Sodio ascorbalo de 
| 301 | Sodio ascorbato de Hortalizas frescas envasadas 
301 7 Sodio ascorbato de se 
Frutas, hortalizas y derivados 
301 Sodio ascorbao de | 


3 
É 
3 
E 


Sodio ascorbato de [Productos pesqueros congelados[_ 1000 [Pescados y productos pesquera 
dl al 
pesqueros 
dl 0 IO FI Er 

sopas 
A A 
sopas 


1 
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Carne y derivados 


Frutas, hortalizas y derivados 


000 Leche y derivados 


cámicas y mixtas 
331 
3315 


Sodio, (di) citrato de Crema de leche esterilizada y 
. UHT 
a 
Sopas 


Sodio (di) difosfato de Polvos para preparar alimentos 200P205 


Sodio (di) difosfato de Chacinados y conservas Carne y derivados 
cámicas y mixtas 


se 
Nse 
2 


Codex agrega (mg/kg) 
Yo benz de | Bebidas sim alcohol | 1000 | Agus y bebidas sin alcohol | 
ZA] Sodio benzoato de | Emulsiones grasas [1000 [| Alimentos grasos | 
3004 | Sodio, bicarbonato de, carbonato ácido de | — Bebidas sin alcohol [7 Nse | Agua y bebidas sin alcohol | 
300% | Sodio, bicarbonao de, carbonato ácido de | —— Emulsiones grasas | Ne | Alimentos grasos | 
3001] Sodio, bicarbonato de, carbonato ácido de | Alimentos rebozados | Ns | Alimentos varios | 
a M0 0 e 
fermentadas 
300 | Sodio, bicarbonato de, carbono ácido de] Dulcedeiehe | Ns | Temey derivados 
00m | Sodio, bicarbonato de, carbonalo Ácido de | ——Mameca [2000 | Looheydeivados | 
dl 
UHT 
222 
fermentadas 
222 Sodio, bisulfito de, sulfito ácido de Sidras Libr. Bebidas alcohólicas 
a A 
222 Sodio, bisulfito de, sulfito ácido de Vinos Libr. Bebidas alcohólicas 
a AN PI 
22] ao tia de, sulívo 4630 de | Papas Incas congeladas | 350802 | Frutas, hortalizas y derivados | 
Frutas, hortalizas y derivados 
222 
222 
500i Sodio carbonato de Bebidas sin alcohol 
Emulsiones grasas 
oo] odio carbono de | Alimentos rebozados | Ns | Almenosvaños | 
> 
fermentadas 
07] carnal de Y Meca 00 | Vechey derivados | 
odio, Xd citrato de | Bebidas sinaleohol | Ns [Agusy bebidas sin alcohol | 
modo 18 ciao de] olosinas JN] Alimemios azucarados | 
Dn a a are 
fermentadas 
Rm 1 ia ao de] Aya Y Ne | Alimenios grasos | 
Sn] odo Ad ciao de |] Polvos para postees [Ns | Alimenosvaños | 
Sm 1er cto de] Productos de copetía | Ns | Alimenosvarios | 
6 1 odio) ciao de | Polvos para efiescos | Nse |” Alimentos varios | 
Sm] odon ciao de] Polvos para salsas | Nse |] Alimentos varios 
A” 
fermentadas 
m1] oia co de Aetvos JN [Bebidas ale. dest y de fantasía 
am] odio a cra de] Bombones >] Ns | Cuesoyderivados | 
| 331ii | 
| 331 


33111 


450i 


L 
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No. Nombre del aditivo Producto al que se le ímite Máximo - 
Codex agrega (mg/kg) 


Sodio (di) difosfato de Papas fritas congeladas 100P205 Frutas, hortalizas y derivados 
1 4501 Sodio (di) difosfato de Huevos líquidos 10000P205 Huevos y derivados 
Sodio -(di) difosfato de Quesos procesados 9000P Leche y derivados 


4501 Sodio (di) difosfato de Sopas y caldos 3000P205 Sal, cond., salsas, caldos y 
386 Sodio, -(di) EDTA, -(di)etilendiamino Emulsiones grasas 75 Alimentos grasos 
A Pe | 
- 386 Sodio, (di) EDTA, -(di)etilendiamino Hongos en conservas 200 Alimentos varios 
a | A 
386 Sodio, -(di) EDTA, -(di)etilendiamino Puré de hortalizas instantáneo 75 Alimentos varios 
cd Ps | 
386 Sodio, -(di) EDTA, -(di)etilendiamino Papas fritas congeladas Frutas, hortalizas y derivados 
A oy ted 
385. Sodio, (di) EDTA cálcico, calcio Bebidas sin alcohol 200 Agua y bebidas sin alcohol 
IA A 
385 Sodio, -(di) EDTA cálcico, calcio Emulsiones grasas 75 Alimentos grasos 
AAA | 
385 Sodio, (di) EDTA cálcico, calcio Puré de hortalizas instantáneo 75 Alimentos varios 
ere IN 
385 Sodio, (di) EDTA cálcico, calcio Hongos en conservas 200 Alimentos varios 
re rm | 
385 Sodio, -(di) EDTA cálcico, calcio Papas fritas congeladas i j 
etilendiamino tetraacetato de 
385 Sodio, -(di) EDTA cálcico, calcio Conservas de productos . 250 Pescados y productos pesqueros 
pm rem 
385 Sodio, (di) EDTA cálcico, calcio Salsas 75 Sal, cond., salsas, caldos y 
33911 Sodio, -(di) fosfato de, -(diJorto(o Aceites y grasas 100 Alimentos grasos 
le eta A 
3391: Sodio, (di) fosfato de, -(dijorto(o Productos de copetín Alimentos varios 
A Rm | 
3391 Sodio, (di) fosfato de, -(diJorto(o Sidras Nse Bebidas alcohólicas 
E AA 


33911 Sodio, -(di) fosfato de, -(dijorto(o Chacinados y conservas 5000 Came y derivados 
mono)fosfato de cárnicas y mixtas 


3391 Sodio, -(di) fosfato de, -(diJorto(o Manteca 2000 Leche y derivados 
mono)fosfato de 
339ii | Sodio, -(di) fosfato de, -(di)orto(o Crema de leche esterilizada y + Leche y derivados 
mono)fosfato de UHT 
33911 Sodio, -(di) fosfato de, -(diJorto(o Quesos procesados 9000P Leche y derivados 
mono)fosfato de 
627 Sodio, -(di) guanilato de, -(di)5'guanilato Productos panificados Nse Alimentos farináceos 
de 
627 | Sodio, -(di) guanilato de, -(di)S'guanilato Nse Alimentos varios 
de 
627 | Sodio, -(di) guanilato de, -(di)5'guanilato Polvos para salsas Nse 
de 
627 Sodio, -(di) guanilato de, -(di)5'guanilato Chacinados y conservas Nse Carne y derivados 
se 


de cámicas y mixtas 
Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 


de 
627 Sodio, (di) guanilato de, (di)5'guanilato Sopas y caldos 2000 Sal, cond., salsas, caldos y 
de sopas 
Sodio, (di) inosinato de, -(di)5'inosinato Productos panificados Nse 
de 
Sodio, -(di) inosinato de, -(di)5'inosinato Polvos para salsas Nse Alimentos varios 
de 
Sodio, -(di) inosinato de, -(di)3'inosinato Productos de copetín Nse Alimentos varios 
de . 
631 Sodio, -(di) inosinato de, -(di)5'inosinato Chacinados y conservas Carne y derivados 


N: 


on 
[07 
— 
un 
[2] 
e: 
2 
E 
a 
e 
E 
> 
[=] 
Sl 
E 
Qh 
ta 
E 
: 
un 
E 
5 


de cárnicas y mixtas 


Z 
EE 
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de 1 p sopas | 

631  ¿ Sodio, -(di) inosinato de, -(di)S'inosinato i Sopas y caldos 2000 ¿ Sal, cond., salsas, caldos y : 
de sopas ¡ 

335ii ¡ Sodio -(di) tartrato de ¡ Bebidas sin alcohol Nse ¡ Agua y bebidas sin alcoi... 


es e 


33511 Sodio -(di) tartrato de Sidras Nse Bebidas alcohólicas 
fermentadas 


51 odio 6 tara de [O Bombones Ne] Cacao y derivados |] 
335ii Sodio -(di) tartrato de Nse Sal, cond., salsas, caldos y 
A | MA 
151 crios de TJ Marina] Ne] Alimentos Farindezos | 
16 odio crioroto de | Par de horalizas insamáneo | 40] Alimemos vos | 
316 Sodio eritorbato de Productos de cervecería Bebidas alcohólicas 
a a O 
101 ono de] Horalias frescas envasadas | 500 | Froas hortalizas y derivados] 
EP 
sopas 
a a 
sopas 
481 Sodio, estearoil lactato de, estearoil Golosinas 
cio de Pr 
481 Sodio, estearoil lactato de, estearoil Goma de mascar 
ra Ma 
a a Mn a 
lactilato de 
Sodio, estearoil lactato de, estearoil Productos de cervecería al odas | 
IN hecino de | Pen | remenads 
Al de 
lactilato de 
de O O 
| heno de | 
| > 


481 Sodio, estearoil lactato de, estearoil 
lactilato de : 

481 Sodio, estearoil lactato de, estearoil 
lactilato de 

481 Sodio, estearoil lactato de, estearoil 
lactilato de 


Alimentos varios 


Sal, cond., salsas, caldos y 


3 
l6=] 
o 
7 


Agua y bebidas sin alcohol 
Leche y derivados 
bebidas sin alcohol 


Sodio gluconato de 
Sodio hidróxido de 
Sodio Jactao de 
Sodio lactato de 
Sodio Taciato de 
Sodio lactato de 


Alimentos grasos 
Alimentos varios 
rtalizas y derivados 
rtalizas y derivados 


Nse 
Nse 
Nse 


ES 
3. 
EN 
E 
E 
E 
É 
E 
E 


Qi 0] Win] 0] ta] La 
157 Nin |»|- 
th tAa]Oapa]| ajo 


2 


Lh 


É 


dl 
313 


325 


dE 
e |8 
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Sodio malatos de 


Sodio malatos de 


sopas 


Sodio metabisulfito de Bebidas con jugos de frutas Agua y bebidas sin alcohol 
223 Sodio metabisulfito de 
223 Sodio metabisulfito de Puré de hortalizas instantáneo 150802 


223 Sodio metabisulfito de Sidras Libr. Bebidas alcohólicas 
O A 

223 Sodio metabisulfito de Vinos Libr. Bebidas alcohólicas 
In E 7 


Hortalizas frescas envasadas Frutas, hortalizas y derivados 
400502 | Frutas horalizas y devados 
Fruis, hortalizas y deivados 
2500502 | Fruas,horializas y desivados 


223 : Sodio metabisulfito de Vinagre de vino y sidra Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 
Sodio, -(mono) citrato de Bebidas sin alcohol Agua y bebidas sin alcohol 
Sodio, (mono) citrato de O] Dados 
Sodio, -(mono) citrato de Alimentos azucarados 


3311 Sodio, -(mono) citrato de Productos de cervecería Bebidas alcohólicas 
fermentadas 


i Sodio, -(mono) citrato de Polvos para refrescos 
Ne 


tu 
S 
u 
É 
z 

ES 
5 
il 
al 


uy 
E 

pue 

pa 


331 Sodio, -(mono) citrato de Sidras Nse Bebidas alcohólicas 
E 
33 [| Sodio, (mono) ciao de | Aperivos 2] 00 [Bebidas le desc y de fama 
[33m | Sodo, fimono) ciao de] Bombones Ne | Caco y demos 

| Sodio, (mono) citrato de | Helados JO Ne] edo 7 


Leche y derivados 
Pescados y productos pesqueros 


Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 


Agua y bebidas sin alcohol 


3311 Sodio, -(mono) citrato de Crema de leche esterilizada y 
DI 
a 

(cobertura) 

3391 Sodio, -(mono) fosfato de, monofosfato Bebidas sin alcohol 
AAA 

3391 Sodio, -(mono) fosfato de, monofosfato Aceites y grasas 
A 

Sodio, -(mono) fosfato de, monofosfato Alimentos rebozados 
Al e cas 


E 
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as imglko — 
Codex agrega (mg/kg) 
Sodio, -(mono) fosfato de, monofosfato 
de, -(mono) ortofosfato de 
Sodio, -(mono) fosfato de, monofosfato Sidras Nse Bebidas alcohólicas 
de, -(mono) ortofosfato de : fermentadas 
Sodio, -(mono) fosfato de, monofosfato Chacinados y conservas Carne y derivados 
de, (mono) ortofosfato de cámicas y mixtas 
Sodio, (mono) fosfato de, monofosfato | Crema de leche esterilizada y Leche y derivados 
de, -(mono) ortofosfato de UHT 
Sodio, -(mono) fosfato de, monofosfato Quesos procesados 9000P Leche y derivados 
de, -(mono) ortofosfato de : 
e nono rio de 
de, -(mono) ortofosfato de 
Sodio, -(mono) glutamato de, Productos panificados Nse Alimentos farináceos * 
monoglutamato de 


Alimentos varios 


621 Sodio, -(mono) glutamato de, . Alimentos rebozados Nse Alimentos varios 
roneuo de IN 
621 Sodio, -(mono) glutamato de, Productos de copetín Nse Alimentos varios 
monoglutamato de 


621 Sodio, -(mono) glutamato de, Polvos para salsas Alimentos varios 
monoglutamato de 


621 Sodio, -(mono) glutamato de, Chacinados y conservas Nse Carne y derivados 
monoglutamato de cárnicas y mixtas 


a ed 
, monoglutamato de 
Al empinado — 
monoglutamato de sopas 
621 Sodio, -(mono) glutamato de, Salsas Sal, cond., salsas, caldos y 
Nc 
Ns 


se Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 


1 odio Amono) tara de | Productos panificados | Ns | Alimentos frinbceos | 
O 
j fermentadas 
5 1 oo Tono) tro de Aero JN | Bebidas alo. Gest. y de fantasía 
5 1 odio mono) tarso de [Bombones | Ne |  Casoyderidos 
55] odio oono) tarato de [>> Togos y néctares [Ne | Fruas horilizas y derivados 
51 odio nono) tara de] Helados Ne | Hemos 
i Salsas N 


Y 
É 
E 
E 
5 
e 


251 Sodio nitrato de 300 Carne y derivados 
cámicas y mixtas 
250 Sodio nitrito de Chacinados y conservas 200 
cárnicas y mixtas 


Comet Cae y dead 
Sodio, -(penta) trifosfato de, tripolifosfato 10000P205 Huevos y derivados. 
de 


Sodio o-fenilfenol Superficie frutas citricas 12 Frutas, hortalizas y derivados 


a a Mas 
de 
Sodio, -(penta) trifosfato de, tripolifosfato $000P205 Pescados y productos pesqueros 
de 
Sodio, -(penta) trifosfato de, tripolifosfato 3000P205 Sal, cond., salsas, caldos y 
de sopas 
452i Sodio, polifosfato de, metafosfato de, Goma de mascar 
hexametafosfato de 
452i Sodio, polifosfato de, metafosfato de, Huevos líquidos 10000P205 
hexametafosfato de 
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o. Producto al que se le 

(mg/Kg 

4521 Sodio, polifosfato de, metafosfato de, Quesos procesados 9000P Leche y derivados 
A a 

Sodio, polifosfato de, metafosfato de, Arún en conserva 5000P205 Pescados y productos pesqueros 

AA IAS 

4521 Sodio, polifosfato de, metafosfato de, Sopas y caldos 3000P205 Sal, cond., salsas, caldos y 
MS an id dl 


Sodio propionazo de [Productos panificados | 772000] — Alimentos farináccos | 
Sodio propionato de Tapas de empanadas 
Sodio propionato de Leche y derivados 


281 Sodio propionato de Salsas | Sal, cond., salsas, caldos y 
: - sopas 


Sodio sorbato de Bebidas sin alcohol |” 500 | Agua y bebidas sin alcohol 
Sodio sorbato de IE 
Sodio sobar de Prodacios panifados [710007] —Alimemos feratecos ] 
201 | Sodio sorbato de | Pastas rellenas |" 1000 | Alimentos farimáceos 

| 201 | Sodio sorbato de Tapas de empanadas | 1000 | 
Sodio sorbato de 


1000 | 

mo” 
fermentadas 

Sodio sorbato de | Froducios de cacao | 1000 | Cacaoyderivados |] 
Sodio sorbato de |____ Embutidos secos___| "1000 | ——Cumeyderivados | 
Sodio sorbo de 
Sodio sorbato de |____Jugos y néctares | —Nse | 
Sodio sorbato de | Vegetales deshidratados | "500 | Frutas, hortalizas y derivados 


Sodio sorbato de Concentrados de tomate (en po Frutas, hortalizas y derivados 
envase flexible) 

Sodio sorbato de | Hortalizas frescas envasadas | 500 | 

Sodio sorbaro de L___Pulpas de frutas | 1500] 

Sodio sorbato de | Dulcedeleche [2000 | —— Lecheydervados 7 

Sodio sorbato de L___ Quesos procesados | 1000 | 


Sodio sorbato de Salsas (excluídas las de 1200 Sal, cond., salsas, caldos y * 
tomates) sopas 


Sodio sulfito de Bebidas con jugos de frutas 40802 Agua y bebidas sin alcohol 


Sodio sulfito de —. Productos de cervecería 30802 Bebidas alcohólicas 
mn ds | 

Sodio sulfito de i Libr. Bebidas alcohólicas 

221 Sodio sulfito de Vinos Libr.35/Tot.27502 Bebidas alcohólicas 
| 


Nombre del aditivo 


» 
o 
pur 


tu 
==] 
ts 


201 
201 
201 
201 


N 

pe 

E 

E 

5 
S 
e] 
[507 


A Soo saltado | Papas tias congeladas | 30502 | Frutas horalizas y derivados] 
AA Sodio sala de | Encuridos | 100802 | Frutas, hortalizas y derivados 
221 1 Sodiosulitode | Honalizas frescas envasadas | 200502 | Frutas, hortalizas y derivados 
A Somo alfiode | Tugos y méciares | 400802 | Frutas hortalizas y derivados | 
A | e e 
sopas 
| 45011 | Sodio, «Gera) difosfao de, pirofostato de 
400% Sodio, (tetra) difosfato de, pirofosfato de | Chacinados y conservas pp 
cárnicas y mixtas 
450111 | Sodio, (tetra) difosfato de, pirofosfato de Huevos líquidos 
Sodio, (tetra) difosfato de, pirofosfato de 
| 450111 | Sodio, «(tewra) difosfato de, pirofosfato de 
ma A 
sopas 
[3311 | Sodio, (tr citrato de, citrato de |” Bebidas sin alcohol [Ne] Agua y bebidas sia alcohol] 
1331511 | | Sodio, (ui) citrato de, citrato de] Golosinas [Ne] Alimenaos azucarados 
[33181 | | Sodio, (ui) citrato de, citrato de | Daloes 2] Noe] Alimentos azucarados 
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del aditivo Producto al que se le mite Máximo 
agrega (mg/kg) 


No Nombre 


Codex 


a E 

1331] Sodio, (mi) citrato de, citrato de | Aceitesygrasas | Nse | Alimentos grasos | 

33m | Sodio, (un) ciao de, citrato de | Polvos para postres | Ns | Alimentos varios | 

3] — Sodio, (an) cirao de, citrato de | Productos de coperín | Ns | Alimentos varios | 

a 

Ale 

Rm] 020 cmo de, ciao de [Aperitivos >] Ne | Bebidas ale. dest y de fantasía 

a Ar 
UHT 
33111 Sodio, -(tri) citrato de, citrato de Conservas de sardinas y afines N: Pescados y productos pesqueros 
MN rd A 


se 
331111 Sodio, -(tri) citrato de, citrato de Salsas Nse Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 
45011 Sodio (tri) difosfato de Chacinados y conservas Carne y derivados 
cárnicas y mixtas 


450ii Sodio -(tri) difosfato de Huevos líquidos 10000P205 Huevos y derivados 
450ii Sodio tri) difosfato de 9000P Leche y derivados 


sopas 
> AA IA o 
sopas 
339111 |Sodio, -(tri) fosfato de, -(tri) orto (o mono) Productos de copetín 
ta | Per | 
dial rei AO 
fosfato de fermentadas 
a PEA 
fosfato de cárnicas y mixtas 
339iii |Sodio, -(tri) fosfato de, -(tri) orto (o mono) Quesos procesados 9000P Leche y derivados 
a In | | 
339iii |Sodio, -(tri) fosfato de, -(tri) orto (o mono)| Crema de leche esterilizada y Leche y derivados 
is de | 


ae 
fosfato de 
or] orbita momoestzarato de | Techos aromaizadas | 5000 | Lechey derivados | 
OI == an 
sopas 
31 
Tapas de empanadas 
431 
454 1 orbita monooleato de] Helados 5000] Helmdos | 
494 
SIENA 
sopas 
Sorbitán monopalmiiao de 
495 1 —Sorbián monopalmiato de | Productos panificados | Ne |] Alimemios furináceos | 
49571 orbita momopalmarato de | Tapas de empanadas [Ns | Alimenios fuináccos 
395 | otitán monopalmicro de] Helados | 3000 [| Heidos | 
Leches aomalizadas 
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ombre del aditivo Producto al que se le mite Máximo 
agrega (mg/kg) 


Sorbión monopalmitato de 


| 495 | 
17 
57 
492 Sorbitán triestearato de pS 


Sorbitol y jarabe de sorbitol, d-sorbita Nse 
319 Ter-butil hidroxiquinona, TBHQ, butil Goma de mascar 400 
319 Ter-butil hidroxiquinona, TBHQ, butil Emulsiones grasas 

Ma 
319 Ter-butil hidroxiquinona, TBHQ, butil Aceites y grasas 200 

AS 

Ter-butil hidroxiquinona, TBHOQ, butil 200 

hidroxiquinona terciaria 
1 40 
100 


tos proteicos y levaduras 
Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 
Alimentos azucarados 
Helados 
Leche y derivados 
Productos proteicos y levaduras 
Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 
Leche y derivados 
Alimentos azucarados 


Alimentos grasos 


Alimentos grasos 
Alimentos varios 


Alimentos varios 


319 Ter-butil hidroxiquinona, TBHO, butil Puré de hortalizas instantáneo 
hidroxiquinona terciaria 


319 Ter-butil hidroxiquinona, TBHQ, butil Productos de cacao 
319 Ter-butil hidroxiquinona, TBHQ, butil Embutidos seco; 
NN hidroxiquinona terciaria 


Cacao y derivados 


Alimentos grasos 
Cacao y derivados 
Frutas, hortalizas y derivados 
Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 
Alimentos grasos 
Cacao y derivados 
Frutas, hortalizas y derivados 
Sal, cond., salsas, caldos y 
sopas 


200 Carne y derivados 
319 Ter-butil hidroxiquinona, TBHQ, butil Frutas secas peladas 200 Frutas, hortalizas y derivados 
AA o A 
319 Ter-butil hidroxiquinona, TBHQ, butil Salsas 200 Sal, cond., salsas, caldos y 
Ter-butil hidroxiquinona, TBHQ, butil Sal, cond., salsas, caldos y 
hidroxiquinona terciaria sopas 


Tocolerl, alfiocolen] NE 
Tocoleol, alfctocolen! Nas 
Tocoferol, alfa-tocoferol Frutas secas peladas Nse 

Nse 


A Y | 


Tocoferoles, concenmado mezcla 
Tocoferoles, concentrado mezcla 
Tocoferoles, concentrado mezcla Frutas secas peladas 


AO 


Nse 
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ANEXO 12 


SOPORTES Y DISOLVENTES SOPORTES PERMITIDOS 
- (art. 3.6.2.) 


DENOMINA ON USO 


INS | 


| 7] Propano -1,2- diol Colorantes, emulgentes (propilen glicol) antioxidantes y 
enzimas 
421 nicol 77 
1953 | ¡Egg E AS 
967 ==: QA 
400 - 404 Acido algínico y sus sales sódicas, potásicas, cálcicas y 


amónicas 


415 Goma xantano a) 
440 AA ts ZA A 
460] Gal recalar A AAA 
KM asa A AAA AAA 
5 T_T a AS 
asa 1 romipropil met eetalosa AAA 
HI lo AAA AA AAA 
E 
Carboximetil celulosa 
432 - 436 Polisorbatos 20, 40, 60, 65 y 80 
Coto | ales magnésicas de Ácidos grasos | emo 2 
Mono y diglicéridos de ácidos grasos 
Esteres monoacetil y diacetil tartárico de los mono y idem anterior 
diglicéridos de los ácidos grasos 
Esteres poliglicéridos de ácidos grasos 
3951 orbitán, monolaureato de 22 tor 2 
3551 oido, monopalmitato de] amor 
2 Polieñlen glisol mm] Solo en preparaciones enzimáicas, máximo 10% 
MEZIZ3N EN 7 CTN EN 
| 1410 | _Fosfato de monoalmidón o 
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821 DENOMINACIÓN. 7 


Fosfato de dialmidón 

Fosfato de dialmidón fosfatado 
Fosfato de dialmidón acetilado 
Fosfato acetilado 

Adipato de dialmidón acetilado 
Almidón hidroxipropilado 
Fosfato de dialmidón hidroxipropilado 
Octenil succinato sódico de almidón 


Carbonato cálcico 


AP Carbamatos porfsieos JO 
tp Tirbomatos magrésieos JAS 
EP lora pedis 27 
MECO RT EE 

¡ 


Sulfato sódico 

Sulfato potásico 
: Sulfato cálcico 
Sultato amónico 


341 Fosfato de calcio 
Acetato cálcico 


| 


Citratos sódicos 
Citratos potásicos 


Gluconato potásico 

[640 1 7 Glicina y su sal sódica O] 
A Ctra de tritio O] 

4518 4 Tiiacetato de gjicenlo (encina) JO 
[51] Dióxido de silicio Emulgentes y colorantes, máximo 3% —] 7222 
2]  Siicato cálcico idem anterior JA 
pásate) Y Tales Solo en colorantes máximo 3% 227222227] 
EY Bemtomita idem anterior A 
p359 [1 silicato alumínico (caolín) idem anterior JA 
Pesa 272 AAA 
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901Cera de abejasSolo en colorantes 


1200 


Polidextrosa 


CAPITULO 4 


COADYUVANTES DE TECNOLOGIA 


Sección 1 
Disposiciones generales 


Los coadyuvantes de tecnología pueden cumplir diversas 
funciones en los procesos de elaboración en los que par- 
ticipan. 


De acuerdo a la función se puede distinguir los siguientes 
tipos: 


a) 


b) 


c) 


d) 


e) 


8) 


h) 


i) 


3) 


k) 


1) 


m) 


catalizadores: sustancias que inician y/o aceleran las 
reacciones químicas y enzimáticas; 


fermentos biológicos: levaduras y otros 
microorganismos utilizados en procesos de tecnolo- 
gía alimentaria que involucran fermentaciones; 


agentes de clarificación/filtración: sustancias que tie- 
nen la propiedad de clarificar y auxiliar la filtración 
de alimentos, facilitando la absorción de las impure- 
zas y su remoción en el momento de la filtración; 


agentes de coagulación: sustancias que promueven la 
coagulación, facilitando la separación de las sustan- 
cias durante el proceso, o la modificación de la tex- 
tura del alimento, con excepción de los cuajos; 


agentes de control de microorganismos: sustancias que 
tienen la propiedad de controlar y/o inhibir el desarro- 
llo de los microorganismos en determinada fase del pro- 
ceso de fabricación del alimento; 


agentes de floculación: sustancias que promueven 
la floculación con el objeto de facilitar la separación 
de algunas sustancias del medio; 


agentes y soportes de inmovilización de enzimas: sus- 
tancias que actúan como agentes o soportes para la 
inmovilización de enzimas; 


agentes de lavado y/o pelado: sustancias que tienen la 
propiedad de actuar sobre la superficie de productos 
de origen vegetal o animal, facilitando la limpieza y/o 
pelado; 


agentes de enfriamiento/congelamiento por contacto: 
sustancias que promueven el enfriamiento 
congelamiento por contacto; 


agentes desgomantes: sustancias que favorecen la re- 
moción o separación de gomas y/o mucílagos; 


enzimas .o preparaciones enzimáticas: sustancias de 
origen animal, vegetal o microbiano que actúan favo- 
reciendo las reacciones químicas deseables; 


gases propelentes, gases para embalajes: gases iner- 
tes que sirven de vehículo para propeler alimentos 
o desplazar el aire en los embalajes o envases; 


lubricantes, agentes desmoldantes, antiadherentes, 
auxiliares de moldeo: sustancias que lubrican evitan- 
do la adherencia y auxiliando en el moldeo y 
desmoldeo; 


n) nutrientes para fermentos biológicos: sustancias que 
nutren a los fermentos biológicos de modo que man- 
tengan su desempeño durante el proceso de fermenta- 
ción; 


ñ) resinas de intercambio iónico, membranas y tami- 

Ñ ces moleculares: sustancias que posibilitan la separa- 
ción, fraccionamiento o intercambio de componentes 
de alimentos; 


o) solventes de extracción y procesamiento: sustancias 
que tienen la capacidad de disolver parte de los com- 
ponentes de un alimento, facilitando su extracción y 
separación; 

p) agentes de inhibición enzimática antes de la etapa de 
blanqueo: sustancias que inhiben reacciones 
enzimáticas de oxidación; 


q) detergentes: sustancias que modifican la tensión su- 
perficial en alimentos. 


. Sección 2 
Disposiciones particulares sobre coadyuvantes de tecnología 


Enzimas 


Tratamiento de harina 


pergillus niger y Aspergillus 
ratamiento de harina 
D 


ENZIMA NCIO 
O 


ierni 

tabilizador 
tioxidante 
tabilizante 
Lipasa_______ |Realzadordel sabor 
Lisozima__________ [Conservador 


ealzador del sabor 


e Ed Te > 55] ac] E E] 


Disolventes de extracción 
4.2.2: Se permite el empleo de los siguientes productos quími- 
cos como disolventes de extracción en el procesamiento 
de alimentos: 


Acetato de etilo 

- Acetona 
Butano 
1 Butanol 
Ciclohexano 
Diclorometano 
Dióxido de carbono 
Eter de petróleo 
Eter dibutírico 
Eter dietílico 
Eter metil cetona 
Hexano 
Isobutano 
Metanol 
Propano 


Julio 14 de 1994 DIARIO OFICIAL 165 
——_—————————==———AAAAAK<A 165 


Tolueno 
Tricloroetileno 


CAPITULO 5 


REQUISITOS HIGIENICOS PARA LA 
MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS 


Sección 1 
Habilitación y registro 


Toda empresa alimentaria, para obtener la habilitación ante 
la Oficina Bromatológica competente deberá satisfacer las 
exigencias establecidas en el presente capítulo, sin perjui- 
cio de las disposiciones particulares que le correspondie- 
ran. 


Sección 2 


Características constructivas e higiénicas de locales de 


5.2.1. 


5.2.2. 


3.2.3, 


5.2.4, 


5.2.5, 


5.2.6. 


5.2.7. 


empresas alimentarias 


Los locales y las áreas, hasta el cerco perimetral que los 
rodea, de todas las empresas alimentarias deberán re- 
unir las condiciones indispensables para asegurar la 
ausencia de olores desagradables, humo, polvo y otros 
contaminantes ambientales. 


No se permitirá el emplazamiento de empresas alimentarias 
en zonas declaradas como insalubres por los organismos 
competentes o aquellas en las que a juicio de los mis- 
mos o de las Oficinas Bromatológicas competentes carez- 
can de las condiciones ambientales aceptables. 


El edificio será de construcción sólida y estará provisto 
de dispositivos que impidan la entrada en el mismo de 
insectos, pájaros, roedores o parásitos de cualquier clase. 


Los locales de empresas alimentarias deberán proyectarse 
de modo que puedan limpiarse correctamente y con 
facilidad y deberán mantenerse en todo momento en buen 
estado de conservación, presentación y aseo. Poseerán 
pisos construídos con materiales impermeables. La 
Oficina Bromatológica competente podrá ordenar lim- 
pieza, blanqueo o pintura, cuando lo considere conve- 
niente. 


Los locales donde se manipulen alimentos estarán bien ilu- 
minados y ventilados y los elementos de calefacción fun- 
cionarán correctamente de manera de no producir humo ni 
vapores contaminantes. Se evitará la utilización de siste- 
mas de ventilación que provoquen la contaminación de 
los alimentos (por ejemplo ventiladores). 


La instalación eléctrica en los locales mencionados en el 
artículo anterior será empotrada o exterior, perfectamente 
recubierta por caños aislantes, y adosada a paredes y 
techos, no permitiéndose cables colgantes y, en lo posi- 
ble, deberá evitarse que los adosados al techo, corran por 
encima de mesas, recipientes u otros utensilios de mani- 
pulación de alimentos. Los elementos luminosos debe- 
rán estar protegidos por materiales inastillables para pre- 
venir la contaminación del material en caso de roturas. 


En los sectores de empresas alimentarias destinados a ela- 
boración, fraccionamiento industrial o depósito, las pare- 


* des, techos y pisos deberán ser de fácil limpieza y desin- 


fección. En las zonas de elaboración, los pisos poseerán 


5.2.3. 


5.2.9. 


5.2.10. 


5.2.11. 


5.2.12. 


5.2.13. 


5.2.14. 


5.2.15. 


el declive necesario para la evacuación rápida y libre del 
agua de lavado utilizada, hacia sumidero tipo sifoide, im- 
pidiendo su acumulación en los mismos. 

En los sectores destinados a elaboración, fraccionamiento 
o depósito de alimentos, las paredes deberán 
impermeabilizarse adecuadamente con azulejos, pintu- 
ras lavables, baldosas cerámicas vidriadas, mármol, di- 
versas clases de láminas metálicas inoxidables como el 
acero y aleaciones de aluminio, hasta 2 metros de 
altura en cada nivel de trabajo. La unión al piso se hará 
con zócalo sanitario y la unión entre paredes hasta la altu- 
ra del revestimiento se hará también eliminando los án- 
gulos rectos con ángulo sanitario. 


En los sectores referidos en el artículo anterior,las 
aberturas deberán ser de material resistente y las exterio- 
res contarán con protección contra insectos, de cons- 
trucción tal que facilite su limpieza. Los rebordes de las 
ventanas hacia adentro del local, deberán tener, hacia el 
piso, una inclinación de 45 grados y estarán en perfecto 
estado de conservación. 


Queda prohibida la entrada a los locales de perros, gatos u 
otros animales. 


Las instalaciones de los locales destinados a elaboración, 
fraccionamiento o depósito de alimentos, deberán man- 
tenerse permanentemente en buen estado de conserva- 
ción y funcionamiento, realizando con prontitud las re- 
facciones necesarias para que satisfagan en todo mo- 
mento las exigencias de este reglamento. 


La higiene de los locales se hará en forma apropiada con 
materiales y útiles aptos para tal fin. Se dará una particu- 
lar atención a las zonas consideradas críticas. Los proce- 
dimientos de limpieza y desinfección deberán satisfacer 
las necesidades peculiares del proceso y del producto de 
que se trate y se aplicarán sobre el establecimiento, los 
equipos, vehículos y útiles empleados para la limpieza, 
tales como paños y cepillos. 


Los detergentes y desinfectantes industriales deben ser 
manejados cuidadosamente, sin efectuar mezclas incon- 
venientes y siguiendo las instrucciones de los fabricantes. 


En todas las operaciones vinculadas a la producción o 
elaboración de alimentos así como la limpieza dentro de 
la planta procesadora, debe utilizarse agua potable, es- 
tando obligados los propietarios de empresas 
alimentarias a realizar el tratamiento correspondiente, 
si fuera necesario a tal fin. 


En los locales donde se manipule alimentos se dispondrá 
de recipientes adecuados en número y con capacidad 
suficiente, para verter en ellos los residuos y basuras. 
Estarán provistos de tapa apropiada y serán fácilmente 
higienizables, Cuando el material empleado en su cons- 
trucción o fabricación sea susceptible de alterarse, se 
pintarán correctamente con pintura de color claro. Debe- 
rán retirarse y lavarse con la periodicidad necesaria para 
evitar la descomposición de los residuos en el lugar y 
por lo menos una vez por día. 


Servicios sanitarios 


En toda empresa alimentaria será obligatorio disponer de ser- 
vicios sanitarios, los que no tendrán comunicación directa 
con los lugares destinados a la manipulación de alimentos, y 
en ningún caso se podrán ventilar a expensas de aquellos. 
Todo establecimiento donde trabajen hombres y mujeres 
en cantidad de 5 ó más, deberá poseer vestuarios y servi- 
cios sanitarios separados para hombres y mujeres, cada uno 
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5.2.18. 


5.2.19. 


5.3.1. 


5.3.2, 
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de los cuales constará como mínimo con un inodoro, un la- 
vatorio y una ducha de agua fría y caliente. 


Cuando se instale un solo servicio sanitario, éste tendrá 
una superficie mínima de 2.40 m2, lado mínimo 1.20 me- 
tros y altura mínima 2.20 metros. Como mínimo tendrá 
WC y lavatorio; el WC deberá separarse del resto de 
los aparatos en un compartimiento cuyas medidas serán: 
superficie mínima 0.8 m2, lado mínimo 0.8 metros, al- 
tura 2.20 metros. Un servicio sanitario de estas carac- 
terísticas servirá para un máximo de 15 operarios. 


Para el caso de instalarse una batería de inodoros, las di- 
mensiones mínimas de los locales donde se ubique los WC 
serán las antes indicadas. El número de servicios sanita- 
rios, conteniendo inodoro o taza higiénica, estará de acuer- 
do al número de trabajadores por turno y sexo, en la si- 
guiente forma: 


Hasta 100 trabajadores: 1 cada 15 trabajadores o fracción. 
De 101 hasta 200: 1 cada 20 trabajadores o fracción, 

De 201 hasta 300: 1 cada 25 trabajadores o fracción. 
Para más de 300: 1 cada 30 trabajadores sin limitación. 


En los servicios destinados a hombres podrá sustituirse la 
mitad de los inodoros o tazas higiénicas por urinales o 
mingitorios con descarga de agua automática, 


Están prohibidas las sillas turcas y los asientos de fábrica. 


Las paredes, pisos, zócalos y techos deberán ser lisos, 
impermeables y lavables, con revestimento de 2 me- 
tros de altura mínima con materiales de las mismas ca- 
racterísticas que los enunciados en 5.2.8. Se evitará los 
ángulos rectos empleando ángulo sanitario. La ventila- 
ción será obligatoria en todo los casos, la que podrá ser 
natural y directa a espacios libres a través de aberturas 
protegidas con mallas que no permitan el ingreso de in- 
sectos. La iluminación podrá ser artificial. 


En los servicios sanitarios existirán lavatorios provistos 
de jabón preferentemente líquido, cepillo de uñas, toallas 
descartables o equipos mecánicos para el secado de las 
manos, prohibiéndose el uso de toallas de tela. Lucirán 
carteles en los que se indicará al personal la obligación de 
lavarse las manos después de hacer uso de esos servicios. 


Las empresas que brinden servicios de mesa al público de- 
berán poseer como mínimo un servicio sanitario por sexo. 
Los servicios sanitarios para uso del público no comuni- 
carán directamente con salas de elaboración de alimentos. 
En el caso de salones comedores, estarán separados de 
éstos mediantes mamparas frontales. Deberán mante- 
nerse siempre en perfectas condiciones de higiene y fun- 
cionamiento. 


Sección 3 
Servicios generales 


Suministro de agua 


Toda empresa alimentaria emplazada en una zona donde 
exista red pública de abastecimiento de agua, deberá obli- 
gatoriamente conectarse a la red. 


Las empresas alimentarias emplazadas en zonas donde no 
exista red pública de abastecimiento de agua, o el mismo sea 
insuficiente a juicio de la Oficina Bromatológica competen- 


53.3. 


5.3.4. 


5.3.5. 


5.3.6. 


5.3.7, 


5.3.8. 


5.3.9. 


5.3.10. 


53.11. 


53.12. 
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te, deberán emplear sistemas de tratamiento adecuados, 
previamente aprobados por el organismo competente, quien 
también deberá autorizar la fuente que se proponga. 

En los casos mencionados en el artículo anterior, la fuente 
de abastecimiento de agua deberá, previamente a ini- 
ciarse su utilización, ser analizada por un laboratorio ofi- 
cial para comprobar su potabilidad; dichos análisis se re- 
petirán periódicamente. 


Los tanques de almacenamiento y distribución de agua 
cumplirán con la norma UNIT correspondiente. Ási- 
mismo serán sometidos a limpieza periódica, en plazos 
no mayores a 6 meses, asegurándose que en todo momen- 
to se encuentren en aceptables condiciones higiénicas. 


En los casos de existencia de depósitos de agua subte- 
rráneos, deberá certificarse su potabilidad cada 6 me- 
ses como mínimo o las veces que se lo requiera. Podrá 
exigirse, aún para el caso de abastecimiento de la red pú- 
blica, una cloración o recloración del agua para mante- 
ner la calidad microbiológica. 


Deberá disponerse de un abundante suministro de agua 
potable fría y, cuando fuere necesario, de agua potable 
caliente. 


- Suministro de hielo 


El hielo a utilizar por las empresas alimentarias se 
fabricará con agua potable. Su tratamiento, manipula- 
ción, almacenamiento o utilización se efectuará de 
modo de protegerlo de contaminación. 


Suministro de vapor 


Cuando se utilice vapor por parte de empresas alimentarias, 
el mismo deberá ser de calidad alimentaria. 


Saneamiento 


Toda empresa alimentaria emplazada en zona donde 
exista red pública de saneamiento deberá, obligatoriamen- 
te, conectar a ella los desagiles de las aguas negras. En 
los casos que no exista red pública, la disposición de las 
aguas negras se hará mediante sistemas sanitarios aproba- 
dos por los organismos competentes. 


Las empresas alimentarias emplazadas en zonas donde no 
exista red pública de saneamiento, deberán emplear sis- 
temas de depuración eficiente, previamente aprobados por 
el organismo competente, quien también deberá autorizar 
el uso del cuerpo receptor que se proponga. 


Las aguas residuales industriales podrán ser vertidas en 
la red pública de saneamiento, previa autorización de 
las oficinas competentes. En caso que no se conceda esa 
autorización por tratarse de aguas agresivas para la red, 
para la instalación de depuración o para el cuerpo 
receptor, deberá recurrirse a una instalación adecuada 
de depuración de aguas que deberá ser sometida a la apro- 
bación del organismo competente. 


Las tuberías de eliminación de aguas residuales (incluídos 
los sifones de conexión) deberán ser de dimensiones 
adecuadas para soportar cargas máximas. Las conexiones 
deberán ser herméticas y disponer de puntos de inspec- 
ción y estar provistas de tuberías de ventilación regla- 
mentarias. La eliminación de aguas residuales se efec- 
tuará de tal modo que no pueda contaminar el suminstro 
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de agua potable. 


Sección 4 


Disposiciones generales sobre manipulación de alimentos 


5.4.1. 


5.42. 


5.4.3, 


5.4.4, 


5.4.5. 


Queda prohibido: 


a)la manipulación de alimentos que no posean la calidad de 
genuinos, de acuerdo a las disposiciones contenidas en la 
presente reglamentación; 


b) manipular alimentos en forma que se considere peli- 
grosa para la salud del consumidor, sea por efecto de con- 
taminaciones, por impericia de los manipuladores, por 
empleo de tecnología errónea o inadecuada o por falta 
de higiene en el local o en los útiles alimentarios; 


c) manipular alimentos en locales que no hayan sido habili- 
tados previamente; 


d) realizar procedimientos alimentarios que puedan con- 
tribuir a ocultar o disimular el uso de ingredientes no 
genuinos; 


e) la reutilización para elaborar alimentos de sobrantes o re- 
siduos de preparaciones anteriores. 


La zona o lugar donde se manipulen alimentos estará com- 
pletamente separada de aquellas partes o sectores del 
edificio que se utilicen como vivienda o para asiento de 
otras reparticiones que se consideren fuentes de contami- 
nación. 


Disposiciones particulares para conservas 
de alimentos poco ácidos 


Las materias primas deberán protegerse en forma especial 
de la contaminación por desechos de origen humano, ani- 
mal, doméstico, industrial y agrícola, cuya presencia pue- 
da alcanzar niveles susceptibles de constituir un riesgo para 
la salud. Deberán tomarse precauciones adecuadas para que 
los desechos no se utilicen ni evacúen de manera que pue- 
dan constituir, a través de los alimentos, un riesgo para la 
salud. Las materias primas que evidentemente no son ap- 
tas para el consumo humano deberán separarse durante la 
recolección y producción. 

Se evitará que las materias primas sean contaminadas por 
plagas o por contaminantes químicos, físicos o 
microbiológicos, u otras sustancias objetables. 


Los métodos y procedimientos que se empleen en la reco- 
lección y producción deberán ser particularmente higiéni- 
cos y no habrán de constituir un riesgo potencial para la 
salud ni provocar la contaminación del producto. El equi- 
po y los recipientes que se utilicen para la recolección y la 
producción deberán construirse y conservarse de manera 
que no constituyan un riesgo para la salud. 

Las materias primas deberán almacenarse en el lugar de 
producción/recolección, en condiciones que confieran pro- 
tección contra la contaminación y reduzcan al mínimo los 
daños y deterioros. 


Los medios de transporte del producto recolectado o de la 
materia prima desde la zona de producción o lugar de re- 
colección y almacenamiento deben ser adecuados para el 
fin perseguido y deben ser de material y construcción ta- 
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5.4.7. 


5.4.8. 


5.4.9. 


5.4.10. 


5.4.11. 


54.12. 


5.4.13. 


54.14. 


54.15. 


les que permitan una limpieza fácil y completa. Deben lim- 
piarse y mantenerse limpios y, en caso necesario, ser des- 
infectados y desinfestados. 

Los autoclaves deberán proyectarse, instalarse, accionarse 
y mantenerse de conformidad con las normas de seguri- 
dad establecidas para los recipientes a presión por el orga- 
nismo oficial competente. La necesidad de instalaciones 
de sobrepresión (por ejemplo, para los recipientes flexi- 
bles) puede significar que la relación segura de presión de 
trabajo del autoclave haya de aumentárse considerablemen- 
te, 


El escaldado, cuando sea necesario en la preparación de 
alimentos para conserva, debe ir seguido de un enfriamien- 
to rápido de los alimentos o de una pronta elaboración sub- 
siguiente. La proliferación de microorganismos termófilos 
y la contaminación en los aparatos para escaldar deberá 
reducirse a un mínimo mediante un buen diseño, el uso de 
temperaturas de elaboración adecuadas y mediante una lim- 
pieza sistemática. 


Todas las fases del proceso de producción, incluidos el lle- 
nado, cierre, tratamiento térmico y enfriamiento, deberán 
realizarse lo más rápidamente posible en condiciones ta- 
les que impidan la contaminación y deterioro y reduzcan a 
un mínimo la proliferación de microorganismos en el ali- 
mento. 


Se tomarán medidas eficaces para evitar la contaminación 
del material alimentario por contacto directo o indirecto 
con material que se encuentre en las fases iniciales del 


proceso. 


No deberán llenarse envases sucios o defectuosos o inade- 
cuados para el producto o el tratamiento térmico a reali- 
Zar. Los envases de alimento no podrán bajo ningún con- 
cepto, utilizarse dentro de la fábrica para otros fines. 


Durante la operación de llenado de los envases deberá evi- 
tarse la contaminación de las superficies de cierre o costu- 
ra con partículas de producto y dichas superficies deberán 
mantenerse lo más limpias y secas posible para lograr un 
cierre satisfactorio. El llenado excesivo puede provocar la 
contaminación del cierre o costura y menoscabar la inte- 
gridad del envase. 


El contenido de aire de los envases flexibles y semirrígidos 
llenos debe mantenerse dentro de límites especificados para 
evitar la presión excesiva sobre las costuras durante el tra- 
tamiento térmico. 


Deberá inspeccionarse los cierres de los envases, ya sean 
metálicos, de vidrio, o flexibles a intervalos de frecuencia 
suficiente para garantizar un cierre adecuado. 

Durante la producción deberán efectuarse observaciones 
periódicas para detectar posibles defectos externos del 
envase. Se llevarán a cabo inspecciones adicionales visua- 
les, inmediatamente después de que una máquina cerradora 
se haya bloqueado, después de un reajuste, o cuando se 
ponga en marcha una máquina, cuando haya estado para- 
da durante un período prolongado. Deberá examinarse 
visualmente las costuras laterales para detectar defectos o 
fugas del producto. 


Los envases deberán manipularse, en todo momento, en 
una forma tal que se protejan tanto los envases mismos 
como las costuras y cierres contra los posibles daños que 
puedan causar defectos y posteriormente contaminación 
microbiana. El diseño, funcionamiento y mantenimiento - 
de los sitemas de manipulación de los envases deberán ser 
apropiados para los tipos de envases y materiales que se 
utilicen. 


Antes de utilizar un sistema de tratamiento térmico re- 
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5.4.17. 


5.5.1. 


5.5.2. 


5.5.3. 
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5.5.5. 


5.5.6. 
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cién instalado o modificado, o cuyo uso se haya variado, 
deberán hacerse estudios de la distribución de la tempera- 
tura para determinar la uniformidad de la misma dentro 
del sistema de tratamiento térmico. La Oficina 
Bromatológica competente deberá aprobar este procedi- 
miento. Deberán mantenerse registros apropiados. 

El tratamiento programado para alimentos poco ácidos 
envasados deberá ser establecido sólo por personas com- 
petentes y expertas en tratamientos térmicos que dispon- 
gan de instalaciones adecuadas para hacer dichas determi- 
naciones. Es imperativo establecer el tratamiento requeri- 
do con métodos científicos aceptados. 


El tratamiento térmico deberá comenzar tan pronto como 
sea posible después de haber cerrado el envase, para evi- 
tar la proliferación microbiana o los cambios en las carac- 
terísticas de transferencia térmica de los productos. Si por 
cualquier causa, el ritmo de producción es bajo, el pro- 
ducto deberá tratarse en autoclaves parcialmente llenos. 
En caso necesario, deberá establecerse un tratamiento pro- 
gramado para estas condiciones de trabajo. 


Los envases del producto terminado no deben ser almace- 
nados calientes o húmedos, para evitar la proliferación de 
microorganismos termófilos y la oxidación de los enva- 
ses. . 


Sección 5 
Personal que manipula alimentos 


El personal de todas las empresas alimentarias, sin excep- 
ción, cualquiera sea la función que desempeñe, deberá 
poseer carné de salud en vigencia expedido por las 
oficinas municipales correspondientes o por el Ministerio 
de Salud Pública. El referido documento se exhibirá a los 
funcionarios competentes toda vez que sea solicitado. 


En toda empresa elaboradora de alimentos se instruirá al 
personal afectado a la manipulación, a fin de obtener su 
capacitación desde el punto de vista tecnológico e higié- 
nico. Esta tarea será de responsabilidad del titular de la 
empresa. 


En el expendio de alimentos no previamente envasados 
(pan, otros productos de panificación, productos de 
confitería, sandwiches, fiambres, quesos, helados, dul- 
ces, pastas y otros), las personas afectadas a tal función 
no podrán manipular dinero o cumplir tareas que puedan 
contaminar sus manos o ropas. Exceptúase de esta 
prohibición a quienes expendan frutas y verduras o los 
alimentos antes referidos mediante la utilización de pin- 


"zas metálicas u otros dispositivos que eviten el contac- 


to directo con las manos del expendedor. 


Las personas que padezcan enfermedades o lesiones 
de la piel o de los ojos, no podrán intervenir en ningún 
proceso de elaboración, envasado, distribución o comer- 
cio de alimentos aunque aquellas no sean de naturaleza 
infecciosa. 


Sin perjuicio de lo establecido en el artículo anterior, 
las Oficinas Bromatológicas competentes podrán exigir 
que cualquier persona afectada a las actividades de 
las empresas alimentarias se someta a los exámenes 
médicos que se estime necesarios, en cuyo caso quedará 
en suspenso la vigencia del carné de salud respectivo. 


El personal de todas las empresas alimentarias a que se 
refiere este capítulo deberá encontrarse, en todo mo- 
mento, en condiciones aceptables de higiene y usar ves- 
timenta (túnica o uniforme) lavable, limpia y de color cla- 
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5.5.8. 


5.6.1. 


5.6.2. 


5.6.3. 


5.6.4, 


5.6.5. 
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ro. Será obligatorio el uso de gorros o cofias que cubran 
los cabellos de toda persona que se encuentre afectada a la 
manipulación de alimentos no previamente envasados y a 
la elaboración de alimentos en general, exceptuando la 
venta de frutas y verduras. 


Dicho personal está obligado a proceder a un cuidadoso 
lavado de sus manos y antebrazos con agua y jabón toda 
vez que inicie o reinicie sus tareas. Se colocarán en luga- 
res convenientes carteles indicadores al respecto. 


Dentro de los locales donde se manipule alimentos 
queda prohibido comer, salivar, fumar, masticar gomas O 
similares, así como la presencia de personas que pa- 
dezcan enfermedades infectocontagiosas. 


Sección 6 


Utiles alimentarios 


Las superficies de los útiles alimentarios que normal- 
mente están en contacto con los alimentos, deberán ser 
lisas y no presentar deterioros. Estas superficies no po- 
drán ceder material tóxico, serán inatacables por los pro- 
ductos alimenticios y capaces de resistir repetidas opera- 
ciones de limpieza. 


Los útiles de trabajo además de limpiarse inmediatamen- 
te después de su uso deberán mantenerse siempre en 
perfectas condiciones de higiene. La limpieza y la des- 
infección deberán efectuarse solamente empleando mate- 
riales alimentarios autorizados para tal fin. 


Los procedimientos de limpieza y desinfección, así como 
los productos empleados, deberán ser establecidos adecua- 
damente y aprobados por la Oficina Bromatológica com- 
petente. La empresa deberá ejercer la supervisión debida 
para asegurar que los procedimientos establecidos se lle- 
van a cabo en forma eficaz y en los intervalos especifica- 
dos. 


Deberá verificarse la eficacia de los procedimientos de lim- 
pieza y desinfección mediante la vigilancia microbioló gica 
de las superficies que están en contacto con los alimentos 
y de los útiles empleados para la limpieza. 


Sin perjuicio de lo establecido en el Capítulo 12 de este 
reglamento, para materiales de envases, queda permiti- 
do el empleo de los siguientes materiales para la construc- 
ción de las partes de los útiles alimentarios que estarán en 
contacto.con los alimentos: 


a) acero inoxidable, acero, hierro cromado; 


b) cobre, latón o bronce revestidos en la parte en con- 
tacto con los alimentos con metales nobles, níquel, 
estaño puro o cromo; se exceptúan de la exigencia del 
revestimiento los recipientes para la cocción de dul- 
ces, almíbares, garrapiñada o de aquellos alimentos 
que se procesan mediante la utilización de materiales 
cuyo uso sea tradicional; 


c) estaño, níquel, cromo y aluminio técnicamente puros, 
así como sus aleaciones con metales inocuos; 


d) materiales plásticos aptos para uso alimentario. 


Los materiales metálicos mencionados en el artículo an- 
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terior no podrán contener más de 1% de cada uno de los 
siguientes metales: plomo, antimonio, zinc o cobre, ni más 
de 0.01% de arsénico. Las superficies estañadas en 
contacto con los alimentos contendrán el mínimo necesa- 
rio de estaño apto desde el punto de vista bromatológico, 
para asegurar una protección correcta. 


5.6.7. Los equipos de elaboración, ya sea por su construcción o 
por la ubicación en que se dispongan, deberán: 


a) asegurar una máxima higiene de elaboración; 


b) no constituir ellos mismos focos de contaminación y 
multiplicación microbiana; 


c) estar dispuestos de tal manera que permitan una co- 
rrecta limpieza de su entorno. 


5.6.8. Los equipos compresores y generadores de vapor se 
ubicarán en local o recinto adecuado y separados del lugar 
destinado a la elaboración, con excepción de aquellos 
equipos que formen una unidad no separable. 


Sección 7 
Disposiciones particulares para manipulación de alimentos 


Disposiciones particulares para la operación 
en playas de faena 


5.7.1. Dentro de los aspectos higiénicos se tendrán en cuenta todos 
aquellos factores que determinen la producción y obtención 
de un alimento apto para consumo humano tales como: co- 
rrecta circulación de los productos y del personal, adecuada 
ventilación e iluminación natural y artificial, número ade- 
cuado y distribución estratégica de los artefactos para esteri- 
lización de equipo, útiles y utensilios, equipo de lavado y 
desinfección para el personal. La colección y drenaje de los 
efluentes se diagramará de manera tal, que no signifiquen 
riesgos para los productos y en todos los casos, el flujo de los 
mismos no debe ocasionar peligro de contaminación de la 
línea de procesamiento. 


5.7.2, En todas las operaciones de faena se tomarán las precau- 
ciones necesarias, utilizándose instrumental higienizado, 
a fin de evitar la contaminación de las carcasas, cabezas y 
órganos comestibles. 


5.73. Todo animal que se encuentre sucio, se limpiará a satis- 
facción de las Inspección Veterinaria Oficial antes de in- 
greso a la playa de faena. Todas las playas de faena conta- 
rán con instalaciones que permitan un efectivo lavado y 
Posterior escurrido previo al ingreso a la faena. 


5.7.4. Los animales llevados a los locales de faena deberán ser 
sacrificados de inmediato. 


S.7.5, El manejo y sacrificio de los animales de todas las espe- 
cies que se presenten para la faena se hará utilizando mé- 
todos humanitarios, con insensibilización previa, para evi- 
tar dolores y sufrimientos innecesarios. 


57.6. La insensibilización se realizará mediante la utilización 
de métodos aprobados, debiendo los mismos aplicarse de 
modo efectivo, con instrumentos que se encuentren en 
perfectas condiciones de uso y en forma previa a cualquier 
maniobra a efectuarse en playa de faena. 


El manejo y sacrificio por métodos humanitarios será de 
empleo obligatorio en todos los establecimientos de faena 
habilitados. 


Quedarán exceptuados los distintos métodos de sacrificio 


5.77. 


5.7.8. 


5.7.9. 


5.7.10, 


5.7.11. 


5.7.12, 


5.7.13. 


5.7.14. 


5.7.15, 


ritual. 


Se podrá disponer la suspensión temporal, en forma par- 
cial o total de las operaciones de faena cuando se com- 
pruebe que el manejo y sacrificio de los animales se reali- 
za con métodos no humanitarios. 


Las operaciones de insensibilización y desangrado de los 
animales no se efectuarán con más rapidez que aquella con 
la que pueden aceptarse las carcasas para las distintas ope- 
raciones de la faena, 


El desangrado de los animales, debe ser lo más completo 
posible. Solo podrá utilizarse sangre para fines comesti- 
bles cuando la misma proceda de animales faenados en 
establecimientos habilitados y que hayan sido inspeccio- 
nados y declarados aptos para el consumo humano. La 
misma debe ser recogida desfibranada, manipulada y con- 
servada en condiciones higiénicas. El uso de 
anticoagulante estará sujeto a las disposiciones que a los 
efectos dicte la Dirección de Industria Animal. 


Durante la faena las carcasas no podrán estar en contacto 
entre sí. Las operaciones de extracción del cuero deberán 
cumplir con los siguientes requisitos: 


a) La operación del desollado deberá realizarse rápida, 
eficiente e higiénicamente; 


b) El retiro del cuero de la playa de faena será inmediato; 


c) Se prohíbe insuflar aire entre la piel y la carcasa para 
facilitar el desuello; 


d) En las hembras en lactación, deberán separarse las 
ubres lo antes posible; 


e) Pene, prepucio y anexos de los órganos genitales se 
rán removidos de la carcasa. 
En caso de tratarse de cerdos se eliminarán también 
los divertículos prepuciales. 


La operación de escaldado se realizará de acuerdo a méto- 
dos aprobados. Cuando se trate de escaldado por inmer- 
sión, éste se realizará en tanques o piletas de materiales 
inalterables de fácil higienización. 


Se prohíbe la introducción de animales vivos en el tanque 
de escaldado. Los tanques de escaldado deberán mante- 
nerse limpios y poseerán un sistema de renovación cons- 
tante de agua. 


La operación de pelado de animales deberá realizarse me- 
cánicamente excepto en aquellos casos en que exista auto- 
rización de la Inspección Veterinaria Oficial. 


Luego del pelado se puede realizar el retoque de los ani- 
males en forma manual. 


Luego de terminadas las operaciones de pelado y retoque 
las carcasas suinas deberán lavarse previo a las operacio- 
nes de evisceración. 


El esternón de cada animal debe ser cortado y separado 


. en forma previa a la evisceración de forma tal de poder 


realizar una correcta inspección de las cavidades torácica 
y abdominal así como de los órganos correspondientes. 


La evisceración debe realizarse en forma higiénica y efi- 
ciente, dentro de los plazos que establezca la Dirección de 
Industria Animal. Deberá prevenirse efizcamente la con- 
taminación de la carcasa y los órganos por el contenido 
gastrointestinal. 


Las carcasas se lavarán con agua a presión y temperatura 
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adecuada. 


No se podrá insuflar aire, mecánicamente o por cualquier 
otro medio en la vísceras, exceptuando los procedimien- 
tos rituales. 


Todos los productos no comestibles resultantes del proce- 
so de faena deberán retirarse rápidamente de la playa de 
faena, evitándose la contaminación de productos comesti- 
bles. 


Toda carne y subproductos comestibles aprobados como 
aptos por la Inspección Veterinaria Oficial deberán 
manipularse, almacenarse y transportarse de manera de 
impedir su contaminación. Estos productos deberán en 
todos los casos ser retirados sin demora de las zonas de 
preparación. Estas operaciones serán realizadas exclusi- 
vamente bajo la supervisión de la Inspección Veterinaria 
Oficial. 


Aquellos operarios que habiendo sufrido heridas, luzcan 
vendaje debidamente protegido por envoltura impermea- 
ble que cubra totalmente la zona afectada podrán trabajar 
en sus tareas. 


Todo operario del establecimiento deberá lavarse cuida- 
dosamente las manos con agua y jabón u otro producto 
similar, antes de iniciar su labor. Esta operación se repeti- 
rá cuantas veces sea necesario para mantener limpias las 
manos de manera que no contaminen el producto que ela- 
boran. 


En caso de manipular material contaminado, y después de 
que hayan hecho uso del retrete, deberán lavarse y desin- 
fectarse inmediatamente. 


Ninguna parte del establecimiento habilitado que se desti- 
ne a la manipulación o almacenamiento de carne y pro- 
ductos alimenticios de origen cárnico, podrá utilizarse para 
depositar efectos personales, vestimenta u otros objetos. 


Ninguna persona podrá consumir alimentos en dependen- 
cias que industrialicen o almacenen carne o productos ali- 
menticios de origen cámico. Prohíbese el uso del tabaco 
en todas sus formas, goma de mascar, así como salivar o 
expectorar en los lugares de trabajo. 


Todos los locales del establecimiento habilitado incluyen- 
do los corrales, así como las mesas, utensilios, equipos e 
instrumentos que se utilicen durante el proceso de faena e 
industrialización de carnes, subproductos, derivados y pro- 
ductos cámicos, deberán ser higienizados diariamente y 
en los intervalos de descanso, así como tantas veces sea 
necesario a criterio de la Inspección Veterinaria Oficial. 


El diseño e instalación del equipo debe ser adecuado para 
una fácil higenización. Los que se utilicen en el procesa- 
do de la carne y subproductos, deben conservarse limpios 
y en buenas condiciones de mantenimiento. Aquellos que 
se contaminen con materiales infecciosos, serán 
higienizados y desinfectados inmediatamente y antes de 
volver a ser usados. 


El equipo y los utensilios que se utilicen en materiales no 
comestibles, contaminados o decomisados, deberán ser 
marcados como tales y no se usarán para otro fin. El 
material de empaque para productos comestibles deber ser 
almacenado en locales apropiados y autorizados. 


Deberá mantenerse un programa de control preventivo o 
de erradicación, si correspondiere, de plagas en el esta- 
blecimiento habilitador el programa preventivo o de erra- 
dicación de plaga deberá, en todos los casos, ser aceptado 
y controlado por la Inspección Veterinaria Oficial. Perió- 
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dicamente y cuando lo disponga la Inspección Veterinaria 
Oficial, se realizarán en el perímetro y en las instalacio- 
nes del establecimiento la aplicación de rodenticidas, in- 
secticidas u otros productos aprobados por la Dirección 
de Industria Animal. 


Los plaguicidas y otras sustancias tóxicas deberán 
almacenarse en locales cerrados con llave, destinados ex- 
clusivamente a ese fin, y distribuidos o manejados sola- 
mente por personal del establecimiento habilitado debi- 
damente autorizado y capacitado. 


Todas las operaciones de faena e industrialización de car- 
nes, subproductos, derivados y productos cárnicos deben 
realizarse en forma higiénica, a fin de impedir la contami- 
nación del producto durante todo el proceso. En caso de 
constatarse contaminación macroscópica, la misma debe- 
rá ser removida en forma inmediata y completa, no pu- 
diendo destinarse a consumo humano. El establecimien- 
to deberá garantizar que estas operaciones, así como el 
lavado, limpieza y desinfección se efectúen de conformi- 
dad con lo establecido por este Reglamento y con las nor- 
mas que dicte la Dirección de Industria Animal. El esta- 
blecimiento será responsable de cualquier omisión que se 
compruebe al respecto. 


Debe evitarse que la carne o productos comestibles 
contacten con el piso, paredes o estructura fijas, excepto 
aquéllas que esté expresamente destinadas a ese fin, así 
como con detergentes, agentes esterilizantes o desinfec- 
tantes que puedan dejar residuos. 


Durante las operaciones, toda la circulación o flujo de per- 
sonal y productos dentro de establecimiento deberá reali- 
zarse de tal forma que se impida el contacto entre opera- 
rios de distintas zonas, así como de todos productos co- 
mestibles, con aquellos no comestibles, posiblemente con- 
taminados o ya decomisados. 


Los recipientes, carros, vagonetas, etc., utilizados en cual- 
quier sección de productos comestibles, si entran o circu- 
lan por cualquier local donde se manipulen o depositen 
productos no comestibles, deberán lavarse y desinfectarse 
antes de su reingreso a cualquier sección de productos 
comestibles. 


Los lugares donde se elaboren, manipulen o conserven pro- 
ductos comestibles deberán estar libres de polvo y olores 
provenientes de vestuarios, gabinetes higiénicos y locales 
de productos no comestibles, asó como de los corrales del 
establecimiento. 


Los locales donde se realizan operaciones de faena, in- 
dustrialización y depósito de carne, subproductos, deri- 
vados y productos cárnicos deberán estar razonablemente 
libres de vapores. Las paredes, cielorrasos y estructuras 
superiores de estos locales deberán mantenerse libres de 
humedad y condensación de forma tal de evitar el goteo y 
la contaminación de los productos. 


En todos los locales de los establecimientos habilitados 
donde se procesen, manipulen o conserven carnes, 
subproductos, derivados y productos cárnicos, no se em- 
plearán equipos o sustancias que desprendan gases u olo- 
res que perjudiquen los productos elaborados. 


Los vehículos utilizados para el traslado de mercaderías 
dentro de las dependencias de la planta, no deberán emitir 
gases de combustión de los motores. 


Los locales, instalaciones y equipamiento destinados a la 
manipulación, elaboración y almacenamiento de produc- 
tos no comestibles deberán mantenerse limpios, en for- 
ma aceptable, y su funcionamiento no debe crear condi- 
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5.7.35. 


5.7.36. 


57.37. 
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ciones desfavorables o contaminación a los productos des- 
tinados al consumo humano, procesados en el estableci- 
miento. 

Las instalaciones del sistema de tratamiento de aguas 
residuales, así como los estercoleros deberán mantenerse 
en condiciones higiénicas con la finalidad de evitar el cú- 
mulo de desperdicios, la procreación de insectos y el des- 
prendimiento de olores. 


No se permitirá, en los espacios libres exteriores y zonas 
adyacentes del establecimiento, cúmulos de materiales, 
desperdicios o productos, cualquiera sea su índole. 


Queda prohibida la entrada y permanencia en los estable- 
cimientos de animales de otras especies diferentes de los 
autorizados para la faena por la Dirección Industria Ani- 
mal, salvo los equinos autorizados para el arreo de anima- 
les. 


La descongelación de la carne, subproductos, derivados y 
productos cárnicos congelados deberá realizarse de acuer- 
do a los métodos aprobados y bajo supervisión de la Ins- 
pección Veterinaria Oficial. 


Disposiciones higiénico sanitarias de las operaciones 


5.7.39. 


5.7.40. 


5.741. 


5.7.42, 


5.7.43. 


5.7.44, 


5.7.45. 


5.7.46. 


5.7.47. 


5.7.48. 


de pesca y descarga 


Todas las bodegas en las cuales se almacene pescado y 
hielo deberán estar provistas de aislación suficiente como 
para proteger el pescado y el hielo de las condiciones at- 
mosféricas. 


Los barcos pesqueros que no posean cámaras isotermas 
frigoríficas o que no puedan llevar hielo para conserva- 
ción de la pesca que se obtiene, no podrán permanecer fuera 
de puerto efectuando dichas operaciones más de 24 horas. 


En el momento que sea factible luego de la captura y lo 
antes posible, se deberá lavar el pescado y se lo colocará 
ordenadamente en cajas con suficiente hielo como para 
mantener temperaturas adecuadamente bajas hasta que sea 
entregado para su procesamiento. 


Las cajas deberán contener la cantidad adecuada de pes- 
cado permitiendo suficiente espacio para el hielo, de modo 
que el pescado no sufra la presión de las cajas superiores. 


Las especies que sean demasiado grandes como para ser 
almacenado en cajas, deberán guardarse en áreas de alma- 
cenaje que formen parte de la estructura de la bodega, con 
hielo suficiente para mantener temperaturas adecuadamen- 
te bajas. 


El hielo usado en la refrigeración del pescado en una em- 
barcación deberá ser almacenado en la bodega de tal for- 
ma que los riesgos de contaminación sean mínimos. Di- 
cho hielo deberá estar finamente dividido. 


El hielo que haya sido previamente usado con algún otro 
propósito no podrá ser usado para enfriar pescado. 


El pescado deberá ser almacenado y refrigerado tan rápi- 
damente como sea posible luego de la captura. 


El pescado para consumo humano no podrá ser transpor- 
tado sobre la cubierta. 


Las cajas empleadas para el transporte de pescado debe- 
rán estar hechas de material liso, no absorbente y resisten- 
te a la corrosión, que no tenga rajaduras ni hendiduras y 
deberán estar construidas de tal forma que permitan el dre- 
naje y protejan al pescado de daños por aplastamiento cuan- 
do las cajas sean apiladas. 
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5.7.50. 


5.7.51, 


5.7.52. 


5.7.53. 


171 


Las cajas que sean usadas para el transporte de pescado en 
una embarcación deberán estar limpias. 

Las bodegas en las cuales se almacene pescado deberán 
estar provistas con sistemas de drenaje para retirar el agua 
de deshielo y para asegurar que el pescado y el hielo no 
entren en contacto con el agua de la sentina u otros conta- 
minantes. 


Las bodegas en las cuales se almacene pescado y el equi- 
po usado para la descarga deberán limpiarse a fondo e 


.higiénicamente tan pronto sea posible luego de la descar- 


ga. 


Las cajas de pescado que se descarguen deberán ser car- 
gadas directamente a vehículos habilitados para ese pro- 
pósito. 


Las personas ocupadas en la descarga de las embarcacio- 
nes deberá: 


a) Usar ropa limpia e higiénica, 


b) Observar prácticas sanitarias durante la opera 
ción. 


c) Tener en su poder un carné sanitario emitido a 
su nombre por el Ministerio de Salud Pública. 


d) Evitar todo tipo de contaminación del produc 
to descargado. * 


Disposiciones higiénico sanitarias para establecimientos 


5.754. 


5.7.55. 


5.7.56. 


$.1.57. 


5.7.58. 


5.7.59. 


procesadores de pescado fresco y congelado 


No podrá ser empleado en cualquier área de trabajo que 
implique un contacto directo con los productos de la pes- 
ca nadie que: 


a) se sepa que padece una enfermedad contagiosa o; 


b) se sepa que es un "portador" de alguna enfermedad que 
pueda transmitirse a través del producto o; 


c) tenga una lesión o herida infectada en alguna parte del 
cuerpo. 


De acuerdo con el artículo 5.5.7., toda persona ocupada 
en el manejo o procesamiento de pescado deberá lavar sus 
manos con agua y jabón líquido o en polvo antes de co- 
menzar su trabajo e inmediatamente después de cualquier 
ausencia de su labor. Se colocarán en lugares convenien- 
tes carteles indicadores, debiendo existir a su vez una ade- 
cuada supervisión al respecto. 


Los empleados que manejen pescado con manos descu- 
biertas, no deberán usar esmalte de uñas. 


Todas las prendas impermeables deberán ser limpiadas ade- 
cuadamente luego de cada cambio de turno. 


Se deberán mantener las facilidades sanitarias en forma 
satisfactoria y deberá haber disponible una cantidad sufi- 
ciente de toallas desechables en cada cuarto de baño. 


Las aguas servidas, incluyendo los desechos líquidos de 
las operaciones de procesamiento, deberán ser eliminadas 
de tal forma que los desechos sean inaccesibles a las mos- 
cas y que el abastecimiento de agua del establecimiento 
no sea contaminado. Dicho efluente deberá cumplir con 
los requisitos establecidos por el decreto-ley N* 14.859, 
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5.7.60. 


5.7.61. 


5.7.62. 


5.1.63. 


5.7.64. 


5.7.65. 


5.7.66. 


5.7.67. 


5.7.68. 


5.7.69. 


5.2.70. 


51.711. 


5.1.72. 


$1.73. 


5.7.74, 


5.1.15. 


de 28 de diciembre de 1978, en su Art. 201, el decreto N* 
253/979, de 9 de mayo de 1979, el decreto-ley N* 14.985, 
de 28 de setiembre de 1979, en su Art. 97 y concordantes. 
Los desperdicios y otros desechos deberán ser retirados 
continuamente del área de procesamiento y deberá dispo- 
nerse de ellos en forma adecuada. 


Los recipientes empleados para desperdicios deberán ser 
usados únicamente para los mismos y conservarse de acuer- 
do a lo exigido en el artículo 5.2.14.. 


Un programa de control de roedores e insectos deberá man- 
tenerse en cada establecimiento y cuando se usen pestici- 
das, la aplicación de los mismos deberá ser hecha bajo la 
supervisión de un operario responsable, usando equipo 
apropiado de manera de prevenir la contaminación. 


No podrá almacenarse material o equipo innecesario en el 
área de trabajo de un establecimiento. 


El área y predio alrededor y bajo el control de un estable- 
cimiento deberán ser mantenidos limpios y ordenados. 


Los cepillos, escobillos, mangueras y todo otro equipo y 
materiales necesario para una limpieza adecuada deberán 
estar disponibles a toda hora en un establecimiento. 


Las cámaras de almacenamiento de materia prima para el 
procesamiento deberán ser mantenidas a una temperatura 
aprobada que oscile entre -0.5 y 29C. 


Deberá mantenerse la identidad de todo pescado almace- 
nado para procesamiento. 


En la secuencia del procesamiento de materia prima debe- 
rá intentarse que el pescado capturado con más antigile- 
dad sea procesado en primer lugar. 


La materia prima que espera ser procesada deberá ser man- 
tenida bajo condiciones que impidan su deterioro, próte- 
gida contra todo tipo de contaminación o daño. 


El pescado entero o con piel deberá ser lavado adecuada- 
mente antes del procesamiento. 


Las cajas conteniendo filetes o pescado en otras etapas de 
procesamiento no deberán ser apoyadas directamente so- 
bre el piso. - 


Unicamente hielo limpio, hecho con agua proveniente de 
una fuente aprobada podrá ser usado en un establecimien- 
to de pescado fresco o congelado. El hielo usado para el 
enfriado o el congelado deberá estar finamente dividido. 


El flujo de productos deberá ser continuo, evitando demo- 
ras o almacenajes intermedios. Normalmente, no se debe- 
rá permitir que transcurran más de 3 horas desde el inicio 
del procesamiento de la materia prima al inicio del 
congelamiento del producto final; la temperatura de los 
productos en procesamientos deberá ser controlada y man- 
tenida tan baja como sea posible. 


Los guantes protectores usados por los empleados en las 
áreas de fileteado y empaque, deberán ser desinfectados 
en cada descarga durante los cambios de turnos. 


Los empleados ocupados en las operaciones de procesa- 
miento observarán buenos hábitos de limpieza y estarán 
provistos de trajes higiénicos (gorros, blusas, pantalones 
y delantales blancos, los cuales mantendrán limpios. 


Quedan exceptuados los trabajadores ocupados en las sa- 
las de almacenamiento frigorífico, que deberán usar ropa 
exterior limpia. 


5.1.76. 


51.77. 


5.7.78. 


5.7.79. 


5.7.80. 


5.7.81. 


5.7.82. 


5.7.83. 


5.7.34. 


5.7.85. 


5.7.86. 


5.1.87. 


5.7.88. 


Los pisos de áreas de trabajo deberán mantenerse limpios 
y deberán ser lavados y desinfectados a fondo luego de 
cada turno. 

El equipo incluyendo las cintas transportadoras y las me- 
sas que entren en contacto con el pescado que sea proce- 
sado, sin ser pescado empacado, deberá ser limpiado y 
desinfectado al final de cada jornada. 


En los establecimientos para pescado fresco y congelado, 
todo el equipo y utensillos usados en las operaciones de 
dichos establecimientos deberá conservarse en buenas con- 
diciones de mantenimiento y en forma limpia y sanitaria. 


El pescado o producto pesquero no podrá ser retirado del 
equipo-congelador hasta que haya alcanzado una tempera- 
tura de -18%C o inferior en su centro. 


El glaseado deberá ser conducido en forma higiénica y efi- 
ciente. 


Requisitos higiénico sanitarios para 
recolección, transporte y recepción de leche 


La leche para consumo humano, destinada a ser pasteuri- 
zada, industrializada o comercializada, procederá en to- 
dos los casos de tambos productores habilitados por el 
Ministerio de Ganadría Agricultura y Pesca, y será prove- 
niente de animales sanos. 


La leche con destino a ser pasterizada, industrializada o 
comercializada se envasará en el tambo productor en 
recipientes de hierro estañado (estaño técnicamente puro) 
o de acero inoxidable, aluminio, plástico u otro material 
previamente autorizado, con cierre perfecto. 

Cada envase lucirá una chapa grabada o una inscripción 
con pintura indeleble, en sitio perfectamente visible, con- 
teniendo la indicación del número de registro del pro- 
ductor así como del lugar de ubicación del establecimien- 
to. Tales leyendas deberán ser fácilmente legibles. 


Queda autorizada la recolección a granel de leche con des- 
tino a las plantas procesadoras provenientes de tambos 
expresamente autorizados, que previamente haya sido 
enfriada a una temperatura no superior a 10% y depo- 
sitada en tanques isotérmicos construídos con material 
autorizado. 


Los vehículos para el transporte deberán contar con la ha- 
bilitación de la Oficina Bromatológica competente y no 
podrán transportar ningún otro tipo de carga, con excep- 
ción de productos lácteos. 


Las pruebas preliminares que se realizarán antes del 
transporte a granel, así como la extracción de muestras 
para ensayos de rutina serán realizados por personal capa- 
citado de acuerdo a los métodos establecidos por la Ofici- 
na Bromatológica competente. 


Los locales de recibo serán independientes de los destina- 
dos a otras actividades de la planta. 


En el área de recepción, la leche y la crema serán 
sometidas a ensayos preliminares consistentes en prue- 
bas físicas, fisicoquímicas, químicas y biológicas para 
determinar su destino. 

Asimismo se procederá a muestrear la leche y la crema 
de cada productor, con la frecuencia que la Oficina 
Bromatológica competente determine, para realizar prue- 
bas de rutina. 


Higiene y salud del personal. Se realizará en forma per- 
manente educación sanitaria del personal para que man- 
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5.7.89. 


5.7.90. 


5.7.91. 


5.7.92. 


5.7.93. 


5.7.94, 


5.7.95, 


5.7.96, 


5.7.97, 


5.7.98. 


5.7.99, 


tenga un alto grado de higiene y aseo. En las áreas de pro- 
cesamiento de alimentos, deberán existir carteles con las 
siguientes indicaciones: 


Mantenga la higiene. 
Prohibido fumar. 
Prohibido comer. 


-Prohibida la entrada sin uniforme. 


En los baños habrá carteles exhortando al lavado de ma- 
nos. 


Se deberán usar botas y ropas protectoras (gorro, panta- 
lón, camisa o túnica). En los casos que el proceso de fa- 
bricación lo requiera deberá usarse tapaboca y delantal. 


Los uniformes deben ser de cólor blanco, con excepción 
del área de mantenimiento y depósitos de productos enva- 
sados en los cuales se admiten otros colores. 


Se debe exigir que las visitas cumpla con los requisitos de 
higiene citados y usen ropas protectoras que deberá ser 
proporcionada por la planta. 


Materias primas y productos terminados 
La leche que no se procese de inmediato, debe refrigerarse 
a 4% C o menos hasta su procesamiento, el cual deberá 
efectivizarse en un lapso inferior a las 72 horas posterio- 
res al ordeñe. 


Las materias primas e ingredientes además de la leche de- 
ben ser de calidad comestible, deben tener certificación 
que lo avale y deben ser objeto del control de calidad del 
laboratorio cuando se considere apropiado. 


Las materias primas comestibles y no comestibles deben 
almacenarse en condiciones de tiempo, temperatura, hu- 
medad e higiene que eviten su deterioro o contaminación, 
y de acuerdo a las exigencias previstas en el capítulo 8 de 
este reglamento. 


Requisitos higiénico sanitarios para la 
elaboración de quesos 


Donde se usen telas multiservicio, éstas deben ser lavadas 
y desinfectadas después de cada período de uso. 


Las reparaciones y trabajos de mantención del equipo de- 
ben realizarse de preferencia después de haber completa- 
do la producción de una partida. No se deben usar prepa- 
rados para limpieza y pintura en momentos en que existan 
riesgos de contaminación del producto. 


El material de empaque debe ser almacenado en lugar seco, 
apartado de las áreas de elaboración y debe ser utilizado 
en forma limpia y sanitaria, 


Cuando se trate de productos de corta vida, se transporta- 
rá en vehículos con aislamiento térmico y con temperatu- 
ra entre 0% y 62 C. 


Los productos lácteos no deben ser transportados con otros 
productos que puedan afectar la calidad de aquellos. 


CAPITULO 6 


INDUSTRIALIZACION DE ALIMENTOS 


6.1.2. 


6.1.3. 


6.1.5. 


6.1.9. 


Sección 1 
Aspectos generales 


La industrias alimentarias deberán satisfacer los requisi- 
tos establecidos para empresás alimentarias en el Capítulo 
5, y los que en este capítulo'se establecen específicamente 
para los procesos de industrialización de alimentos. 


Los distintos sectores.de una fábrica de alimentos debe- 
rán ser diseñados de tal forma que no haya cruzamientos 
entre procedimientos de elaboración limpios y procedi- 
mientos de elaboración sucios, mediante separaciones 
físicas u otras formas convenientes que se autorice. 


No se podrá utilizar los lugares destinados a la elabora- 
ción como pasajes habituales hacia otras zonas del esta- 
blecimiento. 


Los sectores destinados a la recepción y al almacena- 
miento: de ingredientes alimentarios deberán ser diferen- 
tes a aquellos en los cuales se realice los procedimientos 
alimentarios. 


Asimismo los depósitos de las fábricas de alimentos de- 
berán cumplir lo establecido en el Capítule * de este re- 
glamento. 


Los ingredientes, productos y materiales alimentarios 
deben permanecer en el local de elaboración el tiempo 
mínimo indispensable para efectuar los correspondientes 
procedimientos de elaboración. 


Las tuberías de agua caliente, vapor, etc., deberán seguir 
recorridos que eviten pasar pór encima de mesas, reci- 
pientes u otros utensilios de manipulación de alimentos. 


Inmediatamente a la entrada de cada local de elaboración o 
donde se manipulen los alimentos, deberá disponerse de 
lavatorios o piletas dotadas de agua fría y caliente, prefe- 
rentemente de accionamiento por pedal, por rodillas o por 
antebrazos, jabón, cepillo de uñas y toallas desechables o 
equipo mecánico para el secado de manos. Lucirán carteles 
en los que se indicará al personal la obligación de lavarse 
las manos antes de iniciar'o reiniciar sus tareas. 


Es obligatoria la selección y la higienización de los in- 
gredientes y de los materiales alimentarios que así lo 
requieran. 
No se permitirá la industrialización de alimentos en sóta- 
nos o subsuelos, a menos que cumplan con los siguientes 
requisitos: 


a) la iluminación no será nunca inferior a 300 lux; 


b) la aereación serán suficiente y la renovación del aire 
se hará por presión positiva y con aire filtrado; 


c) serán de fácil y seguro acceso; 
d) sus paredes, pisos y techos poseerán aislación; 


€) la evacuación de efluentes debe ser tal que pueda rea- 
lizarse por gravedad; 


D las ventanas serán fijas. 


El lugar destinado a cocimiento y concentración contará 
con sistema de extracción de vapores adecuado. 
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6.2.1. 


6.2.2. 


6.2.3, 


6.2.4. 


6.2.5. 


62.6. 


6.2.7. 


6.3.1. 


Sección 2 


Requisitos operativos y locativos particulares 


para panaderías 


Las diversas dependencias de las panaderías deberán dis- 
ponerse en secciones separadas a saber: 


a) despacho o expendio. 

b) zona de elaboración o cuadra. 

c) depósito de materias prima. 

d) depósito de combustible y útiles no alimentarios. 
e) baños y vestuarios. 


Las bandejas o canastas que contengan productos elabo- 
rados se depositarán a más de 50 cm del suelo y conve- 
nientemente separadas de las paredes. 


Hornos, mesas y máquinas. Los hornos de cocción y las 
chimeneas se instalarán a una distancia mínima de 50 cm 
de las paredes medianeras. La altura de las chimeneas 
deberá sobrepasar en 3 metros como mínimo el nivel del 
edificio colindante más alto. Las mesas y máquinas serán 
instaladas a una distancia no menor de 50 cm de las pare- 
des y de 2 metros de la boca del o de los hornos. 


Estufas. Contarán con pisos lisos e impermeables, techos 
lisos y de fácil limpieza y paredes de mampostería lisa, no 
debiéndose depositar los productos a elaborar en el sue- 
lo, contando para ello con soportes adecuados. En su 
interior no podrá haber más que los útiles necesarios, 
prohibiéndose expresamente el depósito de basuras. 


Cuando en los establecimientos de panificación se elabo- 
ren masas o productos de pastelería se exigirá dentro de 
la cuadra la existencia de una zona especial para su elabo- 
ración, que contará con pileta provista de- desagiles apro- 
piados y mesada revestida de azulejos, acero inoxida- 
ble orevestimientos similares. Cuando la misma se sitúe 
adosada a la pared, ésta deberá estar revestida hasta una 
altura de 2 metros con azulejos, cerámica vidriada, grés o 
materiales similares. 


Depósito de materia prima. Las paredes, pisos y techos 
serán lisos, lavables e impermeables. La materia prima 
se depositará sobre estantes o tarimas de madera sin pin- 
tar que la separen del suelo a una distancia mínima de 50 
cm y a 50 cm como mínimo de la pared. : 


El transporte de los productos panificados deberá hacerse 


en vehículos, carros o canastos cerrados y revestidos 
con un material de fácil limpieza. 


Sección 3 


Requisitos operativos y locativos particulares 


para fábricas de pastas alimenticias 


Fábrica de pastas secas. Estos establecimientos conta- 
rán con las siguientes secciones separadas a saber: 


a) depósito de materia prima. 
b) local de elaboración y envasado. 
c) depósito de productos elaborados. 


d) baños y vestuarios. 


6.3.2. 


6.3.3. 


6.3.4. 


6.3.5. 


6.3.6. 


6.3.7. 


64.1. 


64.2. 


6.4.3. 


644. 


Depósito de materia prima. Las paredes, pisos y te- 
chos serán lisos o impermeables. La materia prima se de- 
positará sobre estantes o tarimas de mampostería o de 
madera dura sin pintar, que la separe del suelo a una dis- 
tancia mínima de 50 cm y a no menos de 50 cm de la pa- 
red. : 


Local de elaboración y envasado. La elaboración debe- 
rá hacerse mecánicamente pudiendo el enroscamiento ha- 
cerse en forma manual, exclusivamente en la fábrica 
de pastas frescas. La desecación será efectuada en cáma- 
ras cerradas y los fideos largos podrán colocarse sobre 
soportes de materiales inalterables. Los bastidores, za- 
randas y chatas estarán constituídos por una armazón 
cerrada con un tejido de material inalterable y construídos 
de tal manera que superpuestos formen un conjunto sin 
solución de tontinuidad en las paredes laterales. 


Las bandejas y canastas que contengan productos elabora- 
dos se depositarán como mínimo a 50 cm del suelo y de la 
pared. . 


Fábrica de pastas frescas. Sus instalaciones se dispon- 
drán en secciones separadas, al igual que lo indicado para 
la fábrica de pastas secas. 


Local de elaboración y expendio. Se admite en este caso 
la coexistencia en un mismo ambiente de ambas seccio- 
nes, siempre que el lugar de elaboración esté a no menos 
de 3 metros del mostrador de venta al público. Si la dis- 
tancia es menor se exigirá un tabique divisorio que tendrá 
una altura mínima de 2 metros. 


Para la elaboración de los rellenos, se contará con una 
sala especial provista de una pileta con desagles apropia- 
dos y una mesa revestida de azulejos, grés, acero inoxi- 
dable o similares. Cuarido la misma esté adosada a la 
pared, ésta deberá estar revestida hasta una altura de 2 
metros con azulejos, cerámica vidriada, grés o similares. 


Sección 4 


Requisitos operativos y locativos particulares para 


establecimientos de faena, industrialización 
o depósito de carnes 


Establecimiento de faena. Es toda organización industrial 
y comercial que dedicada a la faena y preparación de cár- 
nes enfriadas y congeladas asegure de por sí 0 por medio 
de terceros un integral aprovechamiento de los. 


subproductos. 


Los establecimientos deberán estar ubicados en zonas no 
susceptibles de inundaciones y exentas de olores desagra- 
dables, humo, cenizas, polvo u otros elementos contami- 
nantes, y situados en las proximidades o sobre rutas pavi- 
mentadas o permanentemente transitables. Su funciona- 
miento no deberá aumentar los índices de contaminación 
ambiental aceptados por las autoridades competentes. 


Los establecimientos deberán poseer un abastecimiento y 
reservas de agua potable acorde con los volúmenes de in- 
dustrialización. Para usos especiales en los que no sea 
imprescindible el uso de agua potable, se deberá solicitar 
autorización a la Oficina Bromatológica competente. 


Los establecimientos deben estar convenientemente deli- 
mitados, de tal forma que el acceso a los mismos sea 
efizcamente controlable. A esos efectos contarán con un 
cerco perimetral a altura suficiente y que tendrá solamen- 
te las aberturas necesarias para la entrada y salida de per- 
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sonas y vehículos. En su defecto, los establecimientos 
deberán estar aislados totalmente de construcciones o pre- 
dios adyacentes. No se autorizarán locales destinados a 
vivienda dentro del cerco perimetral de los establecimien- 
tos habilitados. 


Los accesos y vías interiores deberán ser 
impermeabilizados y los espacios libres adyacentes debe- 
rán ser impermeabilizados o en su defecto cubiertos por 
manto vegetal. 


La construcción de los establecimientos deberá ser sólida 
y contar con buena iluminación natural y artificial, así con 
una adecuada ventilación. 


Los materiales a usarse en la construcción de los estable- 
cimientos deberán ser impermeables, de fácil higieniza- 
ción y resistencia al uso y la corrosión. 


Los equipos. utensilios, recipientes, vehículos, etc., utili- 
zados en los establecimientos deberán ser de material y 
diseño tal que facilite su limpieza y desinfección e impida 
la contaminación de los productos. 


Todos los locales, instalaciones y equipamiento del esta- 
blecimiento, estarán dispuestos de manera tal que permi- 
tan su fácil limpieza, así como la realización de una ins- 
pección adecuada. Los mismos deberán encontrarse en 
aceptables condiciones de higiene y mantenimiento. 


Las instalaciones para descarga o entrada de animales al 
establecimiento, los corrales, el complejo ante-mortem y 
las calles de circulación deberán estar dispuestos de tal 
forma que se impida el tránsito cruzado de animales a fin 
de evitar, en lo posible, el contacto entre animales sanos y 
aquellos enfermos o sospechosos. 


A su vez los lugares para descarga de productos para in- 
dustrializar y de cargo de productos ya elaborados, debe- 
rán estar protegidos de las inclemencias climáticas y dis- 
puestos de tal forma de evitar el cruzamiento en la circu- 
lación de estos dos tipos de productos. 


Los establecimientos deberán poseer comodidades para la 
Inspección Veterinaria Oficial, debidamente identificados 
y ubicados próximos a los locales de trabajo. Estas de- 
pendencias deberán contar con laboratorio, gabinetes hi- 
giénicos y vestuarios así como con los implementos, uten- 
silios e instrumental necesario a juicio de la Inspección 
Veterinaria Oficial. 


Los establecimientos deberán contar con instalaciones y 
servicios higiénicos para el personal, de capacidad ade- 
cuada a la cantidad de operarios, de acuerdo a lo estable- 
cido en el artículo 5.2.16. y siguientes. Estas instalacio- 
nes consistirán en comedores, retretes, duchas y lavabos 
con agua fría y caliente y locales para cambiarse de ropa, 
de acuerdo a lo que determine la Dirección de Industria 
Animal. En caso de contar con personal masculino y fe- 
menino deberá tener las instalaciones necesarias separa- 
das. También, deberán estar separadas aquellas destina- 
das al personal que trabaje en distintas zonas. Todas es- 
tas instalaciones y servicios deberán mantenerse en bue- 
nas condiciones de higiene y funcionamiento, no debien- 
do éstas comunicar con las áreas de producción. 


En todos los locales donde se sacrifiquen animales o don- 
de se prepare, manipule o envase carne, subproductos, 
derivados o productos cárnicos, deberán existir suficien- 
tes lavamanos con agua caliente, fría, jabón y dispositivos 
adecuados para el secado, convenientemente ubicados y 
accionados de tal modo que se impida la contaminación 
de las canillas. También deberán existir en los casos que 
sean necesarios facilidades para la esterilización del ins- 
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trumental, así como lugares adecuados para el lavado y 
desinfección de carros o recipientes de decomiso y resi- 
duos, con agua caliente a una temperatura no inferior a 
820C. En los casos que determine la Oficina 
Bromatológica competente deberán instalar termómetros, 
convenientemente ubicados, para la determinación de la 
temperatura del agua empleada. Asimismo deberá contar- 
se con un número suficiente de picos de agua caliente a 
presión para la limpieza de los locales, instalaciones, equi- 
pos y utensilios. 


Los carros o recipientes destinados al depósito o transpor- 
te de decomiso deberán ser de fácil limpieza y desinfec- 
ción, estancos, poseer tapa y estar correctamente identifi- 
cados. . 


Los rieles y otras estructuras soportantes deberán estar dis- 
puestos de forma tal que las carcasas y productos suspen- 
didos sin envoltura protectora no contacten con paredes, 
columnas y cualquier otra estructura fija de las instalacio- 
nes 0 equipamientos. 


No se permitirá la colocación de recipientes conteniendo 
carne, subproductos, derivados y productos cárnicos de- 
bajo de las carcasas. 


Las dependencias de productos comestibles y aquellas de 
productos no comestibles, deberán estar separadas física- 
mente. 


Los establecimientos deberán ser de un tipo de construc- 
ción tal, que impida que entren o aniden insectos, pájaros 
o roedores. 


Deberá contarse, en todo establecimiento, con instalacio- 
nes eficaces para el tratamiento y eliminación de las aguas 
residuales de la planta, de capacidad adecuada y suficien- 
temente alejadas de los locales donde se manipule, proce- 
se, envase y almacene carne, subproductos, derivados y 
productos cárnicos. Estas instalaciones deberán ser apro- 
badas por las autoridades competentes en la materia. Los 
desagies sanitarios de los servicios higiénicos de los esta- 
blecimientos, deberán ser independientes de los correspon- 
dientes a los locales industriales de los mismos. 


La faena de los equinos se efectuará en establecimientos habili- 
tados, especialmente dedicados para ese fin, independientes de 
los que se dediquen a faenar bovinos, ovinos, suinos, etc.. 


No se autorizará la faena o procesamiento simultáneo de 
especie diferentes en una misma playa de faena. Se per- 
mitirá la matanza consecutiva de especies diferentes, pre- 
vio lavado y desinfección de las instalaciones y de la co- 
rrespondiente autorización de la Inspección Veterinaria 
Oficial. 


Todos los establecimientos de faena deberán poseer, den- 
tro de los límites comprendidos en el cerco perimetral, 
corrales de encierro o descanso para los animales destina- 
dos al sacrificio, cuyas capacidades serán suficientes para 
las faenas autorizadas. 


Los animales para poder ser faenados deberán permane- 
cer en corrales de encierre desde el día anteirior, estos de- 
ben estar limpios y disponer de bebederos en los cuales no 
debe faltar agua. La Inspección Veterinaria Oficial no au- 
torizará el sacrificio si los animales no se encuentran bien 
descansados. 


El complejo ante-mortem estará integrado por las siguien- 
tes instalaciones; corral de observación; corral de aisla- 
miento, sala de autopsias, digestor sanitario y sala de fae- 
na auxiliar, en los casos que correspondan. Su ubicación 
estará próxima al acceso de las haciendas y en relación 
con el mismo, así como con los corrales de descanso. 
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Deberá existir una relación de comunicación entre las di- 
ferentes partes del complejo, fácil, rápida e independiente 
de las secciones que lo componen. 


Las características constructivas del corral de observación 
serán similares a las de los corrales de descanso. En rela- 
ción con el mismo existirán instalaciones que permitan la 
sujeción de los animales sospechosos, a los efectos de un 
examen clínico detallado. 


El lugar destinado al trabajo de la Inspección Veterinaria 
Oficial tendrá todas las comodidades que permitan un co- 
rrecto examen de los animales allí destinados, incluido 
techo, cerramiento si es necesario, luz artificial en los ni- 
veles que exija la Dirección de Industria Animal y todas 
las instalaciones e instrumentos necesarios para esta ope- 
ración. 


En todos los casos el desagúe de los efluentes, será inde- 
pendiente, asegurándose que del mismo no fluyan líqui- 
dos al exterior. 


Las salas de autopsia se ubicarán en relación con el corral 
de aislamiento, pero independientes del mismo. 


En lugar contiguo a la sala de autopsias y en directa rela- 
ción con la misma se instalará un digestor sanitario con 
abertura de carga, que permita introducir un animal adulto 
entero de la especie autorizada. 


En los casos que determine la Oficina Bromatológica com- 
petente, los establecimientos deberán instalar una playa 
de faena auxiliar, que se ajustará en sus características 
constructivas a lo que esa Oficina establezca. En todos 
los casos su diseño y características permitirán una ope- 
ración higiénica y la tecnología aplicada se ajustará a lo 
establecido en el presente Reglamento. Teniendo en cuenta 
que en estas instalaciones pueden obtenerse productos ap- 
tos para el consumo humano, deberán tomarse las provi- 
dencias necesarias para que los mismos sean trasladados 
a las secciones comestibles en condiciones que eviten su 
contaminación. 


El acceso de los animales a la playa de faena se ajustará, 
en sus características constructivas, a lo que establezca la 
Dirección de Industria Animal. En todos los casos permi- 
tirá un fácil flujo de los mismo impidiendo que éstos su- 
fran contusiones o laceraciones. Contará con instalacio- 


"nes que permitan un efectivo lavado y posterior escurrido 


de las haciendas previo a su ingreso a la faena. 


La playa de faena deberá contar con tres zonas bien deli- 
mitadas a saber: 


1. Zona de insensibilización y sangría. 
2. Zona intermedia 
3. Zona de terminación. 


En los casos de playas que estén proyectadas para la faena 
de más de una especie se autorizarán las mismas, siempre 
que las faenas no se realicen simultáneamente. Las zonas 
de insensibilización y sangría deberán ser proyectadas para 
cada especie en forma independiente. 


En la diagramación de las playas de faena deberá tenerse en 
cuenta prioritariamente los aspectos sanitarios e higiénicos. 


Desde el punto de vista sanitario se deberá poder realizar 
una correcta inspección post-mortem previendo en este 
aspecto lugares de trabajo (zonas de inspección) amplias, 
y con todas las comodidades como para realizar un co- 
rrecto examen por parte de la Inspección Veterinaria Ofi- 
cial. Las mismas comprenderán plataformas, equipadas con 
lavamanos y esterilizador e iluminación adecuada, así 
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como todo otro elemento que la Inspección Veterinaria 
Oficial considere necesario. 

Las diferentes partes que componen el animal en el mo- 
mento de la inspección, deberán ser identificadas por mé- 
todos que apruebe la Dirección de Industria Animal y exis- 
tirán instalaciones que posibiliten su separación de las 
líneas de trabajo normales, hacia otra área que permita su 
retención e inspección detallada, 


La diagramación de estas líneas deberá ser tal que se im- 
pida todo riesgo de contaminación de los productos apro- 
bados. 


La ubicación del equipo en la playa de faena y su forma de 
operar no debe perjudicar la calidad higiénica de los pro- 
ductos. 


Las instalaciones para el retiro de los productos aptos para 
el consumo humano se diagramarán de manera tal que se 
impida el cúmulo de los mismos en la playa de faena y se 
deteriore su calidad. 


El retiro de los productos no comestibles y condenados se 
diagramará de manera tal que permita su salida inmediata 
de la playa de faena y se evite todo riesgo de contamina- 
ción para los productos de consumo humano, el personal, 
las instalaciones, los equipos y locales. 


Dentro de la zona de insensibilización y sangría se inclui- 
rán las operaciones que van desde la insensibilización 
hasta la sangría inclusive. En suinos y aves, se extenderá 
hasta el pelado inclusive y en ovinos, conejos y animales 
de caza menor se extenderá hasta el cuereo. 


En la zona intermedia de la playa de faena de bovinos y 
equinos se realizará el cuereo y la evisceración inclusive. 
En suinos y ovinos se realizará la evisceración y en aves, 
conejos y animales de caza menor el corte de cabeza y 
patas y la evisceración. 


En la zona de terminación se realizarán todas las opera- 
ciones comprendidas entre el eviscerado y la salida de la 
carcasa de la playa de faena. 


Los establecimientos de faena deberán contar con los si- 
guientes locales anexos . La Dirección de Industria Ani- 
mal determinará en cada caso, la necesidad de otras de- 
pendencias o eximición de alguna de éstas y sus requisitos 
constructivos y de funcionamiento: 


a) local para vísceras rojas conectado a la zona interme- 
dia de playa de faena por medio de ductos o puertas de 
cierre automático; 


b) local para tripería sin acceso directo del personal a pla- 
ya de faena. En caso de salazón de tripas deberá exis- 
tir una zona reservada para tal fin, separada físicamente 
del resto del local; 


c) local para mondonguería sin acceso directo de perso- 
nal a playa de faena; deberá existir una zona indepen- 
diente donde se realice el vaciado, lavado y prolijado 
de mondongo, separada físicamente de la zona donde 
se realizarán el resto de las operaciones; 


d) locales para aprovechamiento de subproductos no co- 
mestibles; 


e) local para almacenamiento de grasas comestibles; 


f) local para almacenamiento de cueros, pezuñas y grasa 
animal no comestibles; 


8) local destinado a asegurar la esterilización correcta y 
el aprovechamiento de los decomisos, el cual estará 
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diseñado y construido de forma tal que la manipula- 
ción, transporte y desnaturalización de los materiales 
condenados no represente riesgo alguno de contami- 
nación para los productos aptos para consumo huma- 
no; asimismo el establecimiento habilitado deberá 
ofrecer las garantías necesarias para evitar el desvío o 
retiro del material condenado hacia otros fines. 


Salas de desosado y cortes 


Se entiende por sala de desosado y cortes, aquellos esta- 
blecimientos o secciones de establecimientos destinados a 
realizar el desosado, despiece o cortes a partir de las reses 
o medias reses o cuartos de los animales faenados. 


Las salas de desosado y cortes deberán ajustarse a las si- 
guientes condiciones de funcionamiento. 


a) La circulación de productos y personal se realizará de 
tal forma que no interfiera con las líneas de producción ni 
provoque riesgos de contaminación; 


b) Deberán retirarse inmediatamente los subproductos de 
la sala, tratando de impedir la acumulación de los mismos 
en las zonas de procesamiento; 


c) El empaque o envasado de los productos ya trabajados 
se realizará en local contiguo y físicamente separado de la 
zona de producción; 


d) La temperatura ambiente de estos locales se manten- 
drá en los niveles que determine la Dirección de Industria 
Animal, 


Establecimientos de faena categoría II 


Se establece que serán de categoría II aquellos estableci- 
mientos de faena que cumplan con las siguientes condi- 
ciones: 


a) tener una capacidad de faena diaria máxima de 30 bo- 
vinos; 


b) estar localizados en una población o localidad donde 
no esté instalado un establecimiento de faena habilita- 
do a nivel nacional; 


c) su radio máximo de distribución será de 40 Km en la 
medida que las poblaciones comprendidas en el mis- 
mo no sean abastecidas por un establecimiento habili- 
tado a nivel nacional, 


Teniendo en cuenta el tope máximo de faena señalado, se 
procederá a la fijación de la capacidad de la misma en cada 
caso particular de acuerdo a la capacidad útil de las insta- 
laciones y áreas previstas, así como de los servicios a la 
producción disponibles al finalizar las obras. 


No se realizarán faenas simultáneas de distintas especies 
pudiendo sí faenarse una a continuación de la otra previo 
lavado e higienización de los locales e instalaciones. 


El establecimiento deberá estar emplazado en terrenos no 
inundables. 


Deberá estar alejado de industrias que produzcan olores o 
emanaciones perjudiciales. 


Estas plantas estarán próximas a rutas pavimentadas o per- 
manentemente transitables, con camino o calle desde el 
establecimiento hasta la ruta, con iguales características. 
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Todas las instalaciones deberán estar comprendidas den- 
tro de un cerco perimetral de una altura mínima de los dos 
(2) metros. Las puertas para vehículos o personas tendrán 
la misma altura que el cerco y reunirán los mismos requi- 
sitos constructivos: deberán estar construidos de hormi- 
gón armado, mampostería, malla de alambre u otro mate- 
rial aprobado, de forma de impedir la entrada de animales. 
Dentro del cerco no existirán otras construcciones, indus- 
trias o viviendas ajenas a la actividad del establecimiento. 


Todo los caminos interiores del establecimiento deberán 
estar pavimentados y poseer una capa de rodamiento im- 
permeable. Los espacios adyacentes serán 
impermeabilizados o, en su defecto, revestidos de manto 
vegetal. 


Se preverán instalaciones para la recepción de hacienda 
por arreo o por camión. En este último caso se contará 
con desembaracadero con un declive máximo de rampa 
del veinticinco (25) por ciento. Los materiales a emplear 
en su construcción serán los más aptos para este fin, de 
fácil lavado y desinfección, y no poseerán salientes que 
puedan producir lesiones en los animales. El piso será de 
material impermeable y antideslizante. 


Próximo al descargadero de ganado, se dispondrá de un 
sector con piso impermeable y canaleta de desaglle, para 
proceder al lavado de los camiones. Dicha área será de 4 
metros de ancho por 12 metros de largo y se dispondrá de 
un equipo lavador con agua a presión (no menos de 1 at- 
mósfera a la salida del pico) y de un equipo para desin- 
fección. 


Todo establecimiento deberá poseer dentro del cerco 
perimetral corrales de descanso para los animales a faenar, 
así como una manga que los vincule a la playa de faena. 
Entre el sector de corrales y los locales de proceso deberá 
haber no menos de seis ( 6) metros. La capacidad de estos 
corrales deberán ser tal que permita albergar una faena 
diaria y se calculará el área en base a los siguientes 
parámetros: 2,5 metros cuadrados por res bovina y 1.2 
metros cuadrados por res ovina o porcina. 


En vinculación con el o los corrales de descanso, existirá 
un corral de aparte hacia donde se desviarán los animales 
sospechosos de enfermedad y cuyas características cons- 
tructivas serán similares a las de los corrales de descanso. 
Su capacidad se estimará para poder contener un número 
de animales no inferior al 20% (veinte por ciento) de la 
faena proyectada. 


Tanto los corrales como las mangas de servicio, tendrán 
pisos impermeables y resistentes a la corrosión y a los 
agentes dinámicos. Serán antirresbaladizos y tendrán una 
pendiente mínima de 2% (dos por ciento) hacia la canali- 
zación respectiva, 


Sobre corrales que alberguen porcinos u ovinos, se dis- 
pondrá en forma parcial de techo (altura 2,5 metros). 


Los vallados de corrales y mangas tendrán una altura mí- 
nima de 1.50 metros para bovinos y 1 metro para ovinos y 
porcinos, y estarán construidos de mampostería, caños 
metálicos o cualquier otro material aprobado de fácil lim- 
pieza y desinfección. 


Entre los corrales y la playa de faena se contará con un 
corredor de 1,20 a 1.80 metros de ancho, con iguales ca- 
racterísticas constructivas que los corrales. 


El desembaracadero, corrales y mangas, dispondrán de 
luminarias con un nivel lumínico mínimo de 150 unidades 
lux. 
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Se contará con grifos con presión suficiente, no inferior a 
1 atmósfera, para el lavado del sector. 

El o los corrales de descanso contarán con bebederos con 
una longitud útil de 1 metro por cada 50 metros cuadrados 
de corral, y de 0.50 a 0.60 metro de ancho, debiendo ser la 
altura, desde el pavimento hasta el borde del bebedero la 
adecuada a la especie. Las aguas de los bebederos no po- 
drán escurrir o derramarse sobre el piso de los corrales, 
debiendo contar para ello con un sistema de llenado auto- 
mático mediante flotador u otro sistema y desborde por 
tubería con descarga directa al sistema de desagúe. 


Entre la recepción de las haciendas y los corrales de fae- 
na, podrá contarse con una balanza para pesaje de los ani- 
males que llegan al establecimiento. 


Previo a la rampa de acceso a la playa de faena, los bovi- 
nos y porcinos deberán ser sometidos a un lavado por llu- 
via o manguera, a los efectos de eliminar la suciedad de 
piel previo a su ingreso al local de proceso. 


La rampa de acceso a la playa de faena, que constituye la 
parte final de la manga por donde circulan los animales 
desde corrales, contará con una pendiente máxima del 25% 
(veinticinco por ciento) siendo su ancho de 0.85 a 0.90 
metros. De la misma podrá separarse un acceso para ovinos 
y/o porcinos hacia un corral o brete de agarre e 
insensibilización, previo a la playa de faena. 


La playa de faena debe satisfacer las siguientes exigen- 
cias: 


a) Condiciones generales. En plantas en un solo nivel, el 
piso de la playa de faena y locales anexos se dispondrá 
a una altura no menor de 0.70 metros con respecto al 
nivel del terreno; igual altura deberá observarse en 
aquellas plantas proyectadas en más de un nivel en lo 
que tiene que ver a la distancia que deberá mediar en- 
tre la planta baja y el nivel del terreno. 


La playa de faena estará constituída por un local ce- 
rrado, con una superficie mínima de sesenta (60) me- 
tros cuadrados, tomando como base una planta que fae- 
na 30 bovinos diarios, debiendo el ancho mínimo de la 
playa ser de 4 metros y disponer de una altura de 5 
metros, por lo menos en el primer sector de la misma. 


La faena de bovinos se realizará a partir de un riel con 
una longitud mínima de doce (12) metros útiles, en el 
caso de una faena diaria de 30 bovinos, y una altura de 
4.60 a 4.90 metros en la zona de zona de izado, des- 
cendiendo hasta una altura de 3.35 a 3.50 metros, al 
final de la playa de faena, frente a la puerta de la cá- 
mara refrigerada. 


En los sectores donde se realicen operaciones se dis- 
pondrá de topes en el riel para facilitar las mismas. En 
ningún caso la res suspendida, quedará a una distancia 
menor de 0.30 metros con respecto al pavimento. La 
faena de ovinos se realizará a partir de un riel con 
una altura mínima de 2.30 metros, siendo necesaria una 
altura próxima a los 3 metros cuando se faenan tam- 
bién porcinos. Este riel de facna puede no tener pen- 
diente. Los rieles serán totalmente metálicos y se con- 
servarán libres de óxidos o pintura. 


Los soportes de los rieles serán metálicos, como el resto 
de la estructura, no debiendo alterarse o descascararse. 


En la zona de sangría, los rieles estarán a no menos de 
1 metro de los paramentos, y con respecto alos palcos 
o plataforma de trabajo, se guardará una distancia no 
menor a los 0,40 metros entre el borde anterior del 
palco y la vertical del riel. 
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Las alturas de los rieles mencionados para bovinos 
están en función del empleo de maneas de 1 a 1.20 
metros de largo y roldanas con ganchos de 0.35 a 0.40 
metros de largo; en la faena de las especies menores, 
están en función del empleo de maneas de 0.50 a 0.60 
metros y roldanas y perchines de 0.30 a 0.40 metros 
de largo. 


b) Sectores. La playa de faena deberá contar como míni- 
mo con dos sectores separados por una distancia con- 
veniente; en el primero de los sectores se realizarán 
las operaciones principales de insensibilizado, izado, 
sangría y cuereado. En el restante sector, se realiza- 
rán las operaciones principales de corte de la cabeza 
previo lizado del esófago, corte de pecho, eviscerado, 
corte de la carcasa, inspección, eventual prolijado de 
la misma, lavado y pesado. Las instalaciones y el di- 
seño de este último sector permitirán la inspección 
sincronizada de la carcasa, vísceras y cabezas de un 
mismo animal, a los efectos de determinar el destino 
de las partes. El piso de la segunda zona, estará a 
0.10 metros por encima del nivel del pavimento de la 
primera zona. 


En el caso de faenarse también porcinos, se dispondrá 
de un sector apartado, vinculado a la zona de izado de 
reses, para realizar las operaciones de escaldado, de- 
pilado, repasado, chamuscado de la cabeza y lavado. 


c) Características constructivas. Pavimento. Será de 
material impermeable, resistente a los impactos y a los 
ácidos grasos, antideslizante, con un 2% de pendiente 
hacia las bocas de desagile o hacia la canaleta central 
de la playa bajo el riel de faena. El encuentro entre 
pisos y muros contará con ángulos sanitarios (redon- 
deados). 


Muros. Serán de mampostería revestidos con material 
impermeable blanco (azulejos, cemento lustrado, pin- 
tura epoxi, etc.) hasta una altura de 3 metros, debien- 
do ser el encuentro entre muros, redondeado confor- 
mando un ángulo sanitario. 


Techo Podrá ser de hormigón armado, fibrocemento, 
chapa metálica u otro material aprobado, que proteja 
adecuadamente de factores climáticos. 


Cielorraso. El mismo podrá ser de mampostería, 
fibrocemento u otro material aprobado, liso y resis- 
tente. Las juntas, de existir, deberán ser selladas para 
impedir el pasaje de humedad y/o suciedad. 


Ventilación. El local contará con adecuada ventila- 
ción; en el caso de ventilación natural, la misma será 
mediante aberturas ubicadas en los paramentos latera- 
les al riel, debiendo ser igual o mayor al 15% (quince 
por ciento) de la superficie de la playa de faena, To- 
das la aberturas al exterior poseerán malla de protec- 
ción contra insectos. Estas aberturas se encontrarán a 
una altura no menor de 2 metros con respecto al pavi- 
mento. En el caso de optar por una ventilación mecá- 
nica, se deberá producir una renovación del aire no 
menor de 3 veces por hora el volumen del local, de- 
biendo estar dirigida desde los sectores de menor a 
mayor contaminación. 


lluminación. La misma podrá ser natural y/o artifi- 
cial. El nivel lumínico mínimo será de 150 unidades 
lux en los puestos de trabajo y de 300 unidades lux en 
los puestos de inspección, no debiendo ser alterado el 
color natural del producto al utilizar luz artificial. La 
iluminación natural deberá cubrir como mínimo el 20% 
(veinte por ciento) del área de la playa de faena. Lo 
mismo para otros locales de procesos. 
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d) Equipamiento general de la playa de faena. El diseño 
e instalación del equipo debe ser adecuado para una 
fácil higienización, debiendo conservarse limpio y en 
buenas condiciones de mantenimiento. 


Además de los rieles utilizados para el transporte de 
reses, se dispondrá del siguiente equipamiento: 


Sistema adecuado de contención de reses a los 
efecto de su insensibilizado para el ganado va- 
cuno, podrá disponerse de cajón de noqueo o 
similar, el cual tendrá las siguientes dimensio- 
nes: 0.90 metros de ancho por 2.50 metros de 
largo por 1.2 a 1.3 metros de alto. 


La altura del piso del cajón con respecto al de 
la playa de faena será de 0.40 a 0.45 metros, 
contando con una pendiente para deslizar la res 
hacia la reja de vómito. 


Para ovinos y porcinos, se contará con un co- 
ral con capacidad suficiente para 8 6 10 reses, 
en el cual se procederá al insensibilizado e iza- 
do de las reses al riel de faena. Dicho corral, 
exterior a la playa de faena, estará a una altura 
de 1.20 metros con respecto al piso de playa de 
faena y contará con protección contra insectos. 


-Reja de vómito: frente a la puerta del cajón 
de noqueo, se contará con una reja de 2.40 
metros por 1.50 metros construídos de caños 
de 2 pulgadas, sobre la cual se recibe el animal 
insensibilizado para izarlo mediante polipasto 
al riel de faena. Por debajo de la misma, debe- 
rá existir una boca de desagile apropiada, Al- 
rededor de la zona de izado de la res se coloca- 
rá una barrera de caños verticales de 1.50 me- 
tros de alto y 0.45 metros de separación entre 
caños. 


Pileta de sangrado: deberá ser de material de 
fácil limpieza y desinfección y tendrá una lon- 
gitud de 1.5 metros. En el caso de bovinos el 
tiempo de sangría será de 5 minutos y para 
ovinos y porcinos el mismo será de 3 minutos. 


- Pileta de escaldado: cuando se faenan cer- 
dos, se contará con un tanque a tal fin, cons- 
truido en hierro, hormigón armado u otro ma- 
terial aprobado, debiendo contarse con la posi- 
bilidad de renovar periódicamente el agua uti- 
lizada, Podrá disponerse de otro sistema de 
escaldado que no sea el de inmersión. Se con- 
tará con un termómetro, para el control de la 
temperatura del agua de escaldado. 


Depilado: se realizará manual o eventualmente 
en forma mecánica. : 


Mesa de repasado: estará construída por caños 
de 2 pulgadas, giratorios de modo de facilitar 
el manejo de la res sobre la mesa. Por debajo 
de la eventual depiladora, y de la mesa de re- 
pasado, se dispondrá de un sistema para la eva- 
cuación continua de pelos hacia Una cámara con 
tamiz, ubicada fuera del local y de capacidad 
adecuada. 


Guinche o polipasto para la operación de trans- 
ferencia de patas. 


Plataformas: serán construídas en material ade- 
cuado y deberán tener un ancho mínimo de 0.70 
metros con una pestaña de 0.10 metros en su 


parte frontal. La altura de las mismas se ajus- 
tará a la operación a realizar. El piso de las 
plataformas será antirresbaladizo al igual que 
la escalera de acceso a las mismas y podrán 
contar con barandas de seguridad, 


Sierras: las sierras destinadas al corte de pe- 
cho y carcasas, serán manuales o mecánicas, 
construídas en materiales de fácil limpieza. 


Los tableros de distribución eléctrica deberán 
ubicarse fuera del local de proceso. 


Conjunto “lavamanos-esterilizador": próximo 
a cada puesto de trabajo existirá un equipo la- 
vamanos-esterilizador que contará con un re- 
cipiente con jabón detergente aprobado. Eles- 
terilizador dispondrá de una temperatura no 
inferior a los 82%C, 


Carro con bandejas para evisceración e inspec- 
ción de vísceras: será construído, al igual que 
los lavamanos-esterilizadores, en material ade- 
cuado, preferentemente acero inoxidable, para 
facilitar su higiene y desinfección. Contará con 
bandejas de tamaño adecuado para recibir se- 
paradamente las vísceras verdes y las vísceras 
rojas, pudiendo contar con una bande ja o en su 
defecto un gancho para la cabeza (en el caso 
de no disponer de riel de inspección de la mis- 
ma). 


Lavadero de carros se dispondrá de un área 
aproximada de 2.10 por 2.40 metros, limitada 
por muros o mamparas de 2.50 metros de altu- 
ra y con una pendiente del piso de 2.5% hacia 
una boca de desagúe de 150mm de diámetro. 


Lavadero de cabezas será construído en mate- 
rial adecuado, de fácil higiene y desinfección, 
y podrá tener las siguientes dimensiones suge- 
ridas: 0.95 por 0.95 por 1.30 metros de altura, 
con un pie de 0.40 metros de altura. El gancho 
para colgar la cabeza se ubicará a 1 metro del 
piso del gabinete. El desagúe será de 150 mm. 
de diámetro. 


Area de lavado de carcasas contará con las pro- 
tecciones necesarias para evitar el salpicado o 
el escurrido del agua hacia zonas adyacentes. 


Area de procesamiento de menudencias, rojas 
con una separación adecuada de la línea de fae- 
na y sobre un costado de la playa, se ubicará 
una mesada de material y dimensión adecuada, 
a 0.85 metros sobre el nivel del pavimento, para 
el lavado y prolijado de las menudencias rojas 
Esta mesada contará con una chapa de rejilla 
sobre su superficie y desagile por debajo de la 
misma, canalizado hacia la red sanitaria. Por 
encima de la mesa, y a 0.30 metros de la Super- 
ficie de trabajo, de dispondrá de 1 6 2 lluveros 
o grifos. 


Ductos y ventanas troneras serán construídos 
en materiales de fácil limpieza y desinfección; 
contarán con tapas de vaivén y la dimensión de 
ductos y ventanas dependerá del volumen del 
producto o subproducto que se evacue de la 
playa hacia el local de restos o hacia el local de 
procesamiento de vísceras verdes. 


Se dispondrá de cámara refrigerada con capacidad sufi- 
ciente para albergar la faena del día incluyendo 
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subproductos comestibles, los que en ningún caso debe- 
rán depositarse sobre el pavimento y/o bajo las reses sus- 
pendidas. La capacidad locativa de esta cámara se calcu- 
lará en base a la ubicación de 3 medias reses bovinas por 
metro de riel, 6 a8 ovinos por farol y 2 faroles por metro 
lineal de riel, y 2 carcasas porcinas por metro de riel. Si 
las carcasas ovinas no se ubican en faroles, se podrá colo- 
car 2 6 3 por metro de riel. Si se cuenta con rieles bajos 
para ovinos y/o porcinos, la distancia entre rieles será de 
0.45 m a 0.60 m para porcinos y de 0.40 a 0.50 m. para los 
ovinos. : 


La distancia entre rieles para bovinos será de 0.80 m. y 
entre riel y paramentos de 0.90. Las menudencias y otros 
subproductos comestibles, podrán ser colocadas en ban- 
deja las que se ubicarán en estanterías laterales dentro de 
la cámara, o bien se colocarán las bandejas en faroles con 
estantes los que se desplazarán colgando del riel aéreo. 


En lo que se refiere a las características constructivas, los 
revestimientos interiores serán lisos, blancos, de fácil lim- 
pieza y desinfección. La puerta de la cámara tendrá la 
posibilidad de apertura desde el interior y estará construída 
o revestida en acero inoxidable u otros material aproba- 
do. Contará además con un nivel lumínico mínimo de-100 
unidades lux, termómetro y una instalación frigorífica que 
permita enfriar a 10*C, la faena del día, antes de las 24 
horas, menos en la parte más profunda de la carcasa. En 
aquellos establecimientos cuyo volumen de faena sea tal, 
que los Organismos competentes estimen que se puede 
prescindir de la obligatoriedad de disponer de la cámara 
frigorífica, se contará con un sector de oreo ubicado al 
final de la línea de faena y tendrá una longitud suficiente 
de riel como para contener la faena del día hasta su expe- 


. dición. Esta zona contará con una importante ventilación, 


debiendo protegerse a las reses y subproductos comesti- 
bles, de insectos, polvo, etc., mediante un efectivo siste- 
ma de cierre del andén de carga. 


Maneas y roldanas: estos elementos que quedan libres lue- 
go de la finalización de la faena (maneas) y de la expedi- 
ción de la carne (roldanas), deberán ser lavados, 
higienizados y protegidos de la oxidación, previo a su 
reutilización. 


_Alos efectos de posibilitar el recupero de estómago e in- 


testinos, se dispondrá de un local con un área mínima de 
18 metros cuadrados (siempre tomando como base una 


planta que faena 30 bovinos diarios, o sea el máximo au- 


torizado para la categoría II), el cual se encontrará clara- 
mente dividido en dos sectores: un primer sector, para la 


. recepción desde la playa de faena de estos subproductos y 


en donde será separados, vaciados y lavados; un segundo 
sector, para prolijado y acondicionamiento final en ban- 
dejas u otro contendedor de material aprobado. 


Este local contará con una vinculación adecuada con la 
cámara refrigerada, en caso de exisitr la misma. En el 
interior del local, se contará con las instalaciones necesa- 
rias construídas en material de fácil higiene y desinfec- 
ción (mesada, percheros, etc.). El desagile para evacua- 
ción del contenido ruminal deberá contar con una reja y 
un diámetro no inferior a los 200 mm. siempre que se rea- 
lice esta operación por arrastre de agua. 


Además esta sección contará con lavamanos, picos de agua 
para el lavado del local e instalaciones, 150 unidades lux 
como nivel lumínico sobre los planos de trabajo y una ade- 
cuada ventilación. Las características constructivas de este 
local serán similares a las de playa de faena. 


Contigua a la zona sucia de playa de faena y con vincula- 
ciones adecuadas con el local de procesamiento de vísce- 
ras verdes, deberá contarse con un local de un área míni- 
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ma de 15 metros cuadrados, para una planta que faena 30 
bovinos diarios, a los efectos de ir recibiendo en forma 
continua sangre, astas, patas, manos, genitales, cueros, etc. 
que bajo ningún concepto se deben acumular en la playa 
de faena. 


Además este local contará con una adecuada ventilación, 
protección contra insectos, adecuada pendiente del piso 
hacia la boca de desagúe y pico de agua para la limpieza 
del mismo. 


Las características constructivas de este local serán simi- 
lares a las de la playa de faena. 


Próximo al sector playa destinado a la retención de carcasas, 
vísceras y cabezas, existirá una abertura y cerramiento co- 
rrespondiente, que permita la salida de las partes decomisa- 
das que serán con posterioridad desnaturalizadas. 


Los accesos del personal a los locales de procesos serán 
de tipo esclusa y contarán con lavabotas, lavamanos, ja- 
boneras, toallas de un solo uso y papeleras, y estarán pro- 
tegidos por un alero, en el caso de que el acceso se realice 
desde el exterior. 


Se contará con un local para vestuarios con un gabinete de 
ducha y anexo, un baño con inodoro de piso. Ambos sec- 
tores tendrán sus paredes revestidas con material imper- 
meable, a los efectos de facilitar su limpieza. El baño 
contará, a la salida del mismo con lavamanos, jabonera, 
toallas de un solo uso y papelera. Se dispondrá de ade- 
cuada ventilación e iluminación natural y artificial, 


Se dispondrá de horno crematorio o incinerador con capa- 
cidad adecuada para incinerar una caracasa entera y sus 
vísceras, en caso de producirse decomisos por parte de la 
Inspección Veterinaria Oficial. Se contará con un reci- 
piente de capacidad adecuada para la cocción de cames y/ 
o vísceras que se declaren incomestibles para la especie 
humana y que puedan aprovecharse para la alimentación 
animal. En todos los casos, la cocción se prolongará hasta 
asegurarse que en centro de los órganos y/o trozos de ma- 
yor tamaño de carne, no exista jugo rosado. En ningún 
caso de permitirá la extracción del matadero, de material 
incombustible crudo, con destino a la alimentación de ani- 
males; esto incluye la sangre. 


Los sistemas de desnaturalización mencionados no exclu- 
yen la posibilidad de utilización de otros sistemas ade- 
cuados para tal fin. 


La instalación sanitaria deberá satisfacer las siguientes ca- 
racterísticas: 


a) Condiciones generales. Las líneas de evacuación de 
los establecimientos de faena y procesadores de pro- 
ductos cárnicos, deberán cumplir con los siguientes re- 
querimientos: 


- Permitir la rápida evacuación de los líquidos y 
sólidos en suspensión, evitando los largos re- 
corridos en pisos y su estancamiento. 


- Impedir el pasaje de roedores a través de la red 
de evacuación. 


Desagúes de pisos. Todos los locales de pro- 
ducción donde se realicen operaciones que im- 
pliquen el manejo de líquidos, requerirán des- 
agúes de piso. Estos podrán ser del tipo de boca 
de desagile o canal, convenientemente ubica- 
dos y cubiertos por una reja. 


Las rejas deberán permanecer siempre fijas a 
su marco tendiendo la posibilidad de ser retira 


das para tareas de inspección o limpieza. 


Las pendientes de pisos, en las áreas de producción, no 
serán inferiores al 2% (dos por ciento), y en cámaras al 
1% (uno por ciento). . 


Tuberías. Todo el trama de tubería o ramal deberá ser 
accesible para su limpieza y desobstrucción. los encuen- 
tros o cambios de dirección deberán ser inspeccionables. 


Los diámetros y pendientes serán fijados de acuerdo 
al caudal de servicio, estableciéndose para las velocida- 
des valores comprendidos entre 1 m/s y 3 m/s. 


b) Desagúes de playa de faena: 


Zona de vómito, Este sector debe contar con una boca 
de desagúe con un diámetro no inferior a 100 mm. 


Zona de desangrado. Este sector contará con una pile- 
ta de material impermeable, resistente a la acción co- 
rrosiva de la sangre. Contará con un doble desaglle 
que permita la separación del agua de lavado y de la 
sangre respectivamente. En todos los casos se evitará 
que la sangre se vuelque al sistema de tratamiento de 
afluentes, 


Zona bajo el riel. Debajo del riel de Playa de faena, se 
proveerá un sistema de drenaje, formado por un canal 
continuo o por bocas de desagúe convenientemente 
ubicadas; cuando se adopte la solución de canal conti- 
nuo, éste deberá reunir las siguientes condiciones: 


- su ancho máximo no excederá de 1 metro, re- 
comendándose una altura que no supere a los 
0.10 m. en el punto de mayor profundidad; 


- dentro del canal, se dejarán bocas de desagúe, 
dando pendiente al piso de éste hacia cada una 
de ellas. La pendiente no será menor de 2% 
(dos por ciento); 


- la distancia máxima aproximada entre bocas de 
desagile será de 5 metros; 


- se deberá evitar que los operarios puedan pisar 
dentro del canal. En las zonas de pasaje, se cu- 
brirá el canal con una reja, de modo que pueda 
nivelarlo con el piso de la zona correspondiente. 


- — Zona de lavado de carcasa. Se dispondrá de des. 


agles suficientes para una rápida evacuación 
del agua del lavado, con una pendiente del piso 
no menor del 2.5%, 


c) Desagies de equipos. En general, todo equipo que 
implique la utilización de agua, deberá contar con des- 


agúe entubado, evitándose el derrame libre de líqui- ' 


dos sobre el piso y las posibles salpicaduras. 


Lavamanos. Los lavamanos no podrán desaguar al 
piso. 


Velos de agua. En las zonas que por la naturaleza del tra- 
bajo se requiera, podrán emplearse velos de agua, siem- 
pre que exista un desagile próximo que permita la rápida 
evacuación de líquidos. 


Mangueras. Como criterio general, las mangueras se uti- 
lizan solamente para el lavado de locales, una vez finali- 
zados los procesos de producción y no se utilizarán duran- 
te la faena, excepto para el lavado de carcasas. 


Las tomas de conexión deberán ubicarse en lugares estraté- 


6.4.74, 


Julio 14 de 1994 DIARIO OFICIAL 181 
——————====>41 


£icos, evitando largos excesivos de mangueras; las mismas 
se mantendrán colgadas y arrolladas en soportes adecuados. 


<wd) Desagiles de cámaras. Los desagiles de cáma- 
ras se ubicarán en general en el exterior de éstas, en la 
antecámara o corredor, frente a la puerta de cada una 
de ellas. 


Energía eléctrica. Todo establecimiento que no reciba 
del exterior energía eléctrica, deberá disponer de un 
grupo electrógeno. Independientemente de lo anterior, 
se deberá disponer de un equipo de emergencia para 
mantener en servicio las cámaras frigoríficas. 


Refrigeración. Se dispondrá de equipos y maquinaria 
como para lograr las temperaturas indicadas en el artí- 
culo 18 evitando fluctuaciones de temperatura durante 
el proceso de enfriado. 


Agua Caliente. Se contará con un sistema adecuado 
de generación de agua caliente que permite obtener 52% 
C en los estabilizadores de los locales de procesos. 


El abastecimiento de agua deberá satisfacer las siguientes 
exigencias: 


a) El establecimiento de faena deberá contar con un ade- 
cuado suministro de agua potable. 


b) La fuente de aprovisionamiento de agua estará ubica- 

"da dentro del predio donde se encuentre el local de fae- 
na, siendo responsabilidad del titular del establecimien- 
to, su correcto mantenimiento y control, 


c) Cuando el agua provenga de perforaciones, estas de- 
berán ser entubadas y contarán con protecciones sani- 
tarias correspondientes; no se admitirán los POZOS 
excavados. 


d) El volumen mínimo disponible de agua potable para la 
faena, se establece en 1.500 litros por res bovina 
faenada por día y 300 litros por cada ovino o porcino. 


e) Contará con un depósito elevado, con una altura no 
menor de 5 metros para alimentar la red de distribu- 
ción o con un depósito a nivel, con un sistema de 
presurización por bomba. 


M La construcción del o los depósitos no deberá alterar 
las condiciones de potabilidad del agua o almacenar. 
Su interior será liso y carente de ángulos vivos. La 
unión de las paredes con el fondo se hará mediante 
superficies curvas de radio no menor de 25 mm.. En 
ningún caso se emplearán en su interior elementos es- 
tructurales de madera. Será cubierto y hermético al 
polvo, insectos, luz, agua de lluvia, etc.. Contará con 
una boca de acceso que facilite la entrada del personal 
para su limpieza y desinfección, tarea que realizará 
mensualmente. 


8) El volumen del depósito se calculará en función de la 
capacidad de abastecimiento y del consumo horario, 
de modo de asegurar la continuidad del servicio du- 
rante la faena y un período de contacto con el cloro no 
menor de 2 horas. 


h) La desinfección del agua se realizará por medio de 
hipoclorito de sodio (cloración), el cual se dosificará 
a la entrada del depósito, 


i) Será condición previa a la aprobación del estableci- 
miento de faena, la presentación de los análisis físico- 
químicos y bacteriológicos del agua de abastecimien- 
to, realizado por un Organismo Oficial. 


6.4.76. 


64.77. 


> 64.78. 


6.4.79. 
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El tratamiento de efluentes deberá cumplir las siguientes 
exigencias: 


a) Los establecimientos de faena deberán contar con un 

sistema de tratamiento de los residuos, industriales lí- 

quidos que cumpla con las exigencias del decreto N? 
253/79 de 19 de mayo de 1979. 


b) No se admitirá en ningún caso, el vertimiento de la 


sangre proveniente de la matanza a los desagiles, de- * 


biendo separarse ésta del efluente general del estable- 
cimiento. 


c) La sangre colectada se cocinará en recipientes desti- 
nados a este uso específico y retirada del matadero una 
vez cumplido el proceso. 


d) Los desagúes se separarán de acuerdo a sus caracierís- 
ticas (agua rojas, verdes, grasas y pluviales) para su 
pretratamiento en el sistema. 


e) Las unidades del sistema de tratamiento se ubicarán 
fuera del cerco perimetral. 


Establecimientos de faena categoría JH 


Se establece que serán de categoría III aquellos estableci- 
mientos de faena que cumplan con las siguientes condi- 
ciones: 


a) tener una capacidad de faena diaria máxima de 3 bovi- 
nos; 


b) estar localizado en un población o localidad donde no 
esté instalado un establecimiento de faena habilitado a 
nivel nacional, ni autorizada la implantación de una 
categoría 1; 


e) suradio máximo de distribución estará circunscripto a 
la correspondiente localidad o paraje, en la medida que 
la misma no sea abastecida por un establecimiento de 
faena de categoría superior. 


El predio donde se encuentre implantado el establecimiento 
deberá reunir las siguientes condiciones: 


a) no debe ser inundable; 


b) tendrá un área adecuada de dar cabida a todas las de- 
pendencias y servicios del establecimiento; 


c) deberá contar con caminos de acceso al mismo, 
transitables en forma permanente para vehículos ade- 
cuados a los fines del establecimiento; 


d) no deben existir en la zona circundante industrias que 
producir olores, emanaciones, residuos o cual- 
quier otro tipo de elemento contaminante que afecten 
las condiciones higiénico sanitarias del establecimien- 
to. 


Los materiales a usarse en la construcción de los estable- 
cimientos deberán ser impermeables de fácil higiene y 
desinfección y resistentes al uso y la corrosión. 


Los equipos, utensilios, recipientes, etc., utilizados debe- 
rán sez de materia) diseñado que pesmita la fácil higiene y 
desinfección y que impida la contaminación del produc- 


Todas las instalaciones del establecimiento deberán estas 
comprendidas dentro de un cezco perimetral que impida la 


6.4,80. 


6.4.81. 
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entrada de animales, de una altura mínima de 2 metros y 
que tendré solamente las aberturas necesarias para la en- 
trada y salida de personas y vehículos, 

Deberá ser construido de hormigón armado, mampostería, 
malla de alambre n otro material aprobado por la oficina 
competente. Las puertas para vehículos y personal tendrá 
la misma altura que el cerco y reunirán los mismos requi- 
sitos. 


No se autorizarán locales destinados a vivienda dentro del 


cerco perimetral. 


Los establecimientos deberán contar con una manga para 
el encierro de los animales previo a la faena, cuya capaci- 
dad será acorde al volumen de faena. 


El vallado de la manga podrá ser de mampostería, tablo- 
nes de madera dura y lisa, caños metálicos o cualquier otro 
material resistente aprobado por la oficia competente. 


La altura mínima para el vallado será de 1,50 metros para 
bovinos y 1 metro para ovinos. 


El piso de la manga deberá ser impermeable. 
El local de faena debe satisfacer las siguientes exigencias: 


a) Condiciones generales. Los establecimientos dispon- 
drán de una playa de faena de una superficie mínima 
de 20 m2 y una altura mínima del pavimento al 
cielorraso, de $ metros para la faena de bovinos y 3,50 
metros para la faena de ovinos. 


Los parámetros serán de mamposterías y revestidos 
interiormente con material impermeable (azulejos, 
portland lustrado blanco, pintura epoxi, etc.), hasta una 
altura de 2,50 metros. 


El pavimento será impermeable y antideslizante y su 
nivel será superior en relación al terreno circundante. 


Tendrá una pendiente del 2% hacia la boca de des- 
age. 


El encuentro entre paredes y piso deberá tener ángulo 
sanitario (redondeado). 


El techo deberá ser de mampostería, fibrocemento, cinc 
u otro material resistente aprobado por la oficina com- 
petente. 


El local contará con buena ventilación e iluminación 
natural y/o artificial las aberturas para ventilación e 
iluminación corresponderán al 15% del área del local. 


Se deberá contar además con aberturas independientes 
para la entrada de animales y la salida del producto 
terminado, así como con una abertura a nivel de piso, 
con puerta vaivén para el retiro de productos 
incomestibles (cueros, patas, vísceras incomestibles, 
sangre, etc.) los que no deben acumularse en el local. 


Todas las aberturas al exterios deben poseer malla de 
protección anti-insectos. 


b) Equipamiento. El local de faena contará con el siguien- 
te equipamiento el que reunirá los requisitos estipula- 
dos en el artículo 6.4.79. del presente reglamento. 


- Sistema de sujeción de los animales para su 
insensibilización.. 


- Sistema que permita la realización de las ope 
raciones de faena con el animal colgado (apa 
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6.4.82. 


6.4.83, 


6.4.84. 


6.4.85. 


rejo o similar). 

- En caso que se realice parte del cuereado en 
catre, el mismo deberá tener una altura mínimo de 30 
centímetros. 

- Recipientes de capacidad adecuada para: 

a) Recolección de sangre. 
b) Recepción de vísceras en el momento 


de la evisceración (carro o similar). 
c) Recolección de vísceras no comestibles 
(recipiente con tapa). 
d) Recolección del contenido de vísceras 
_ verdes, 
e) Acondicionamiento de vísceras comes 
tibles (bandejas). 
- Plataforma móvil de altura corriente para los 
operarios de cuereado y eviscerados. 
- Pico de agua para el lavado de las carcasas del 
local de faena y del equipamiento. 
- Lavamanos para el personal. 


- Mesada revestida de material impermeable 
(azulejos, cemento lustrado blanco, etc.) y pi 
leta con rejilla para el prolijado y lavado de me 
nudencias comestibles. 


- Riel osimilar para la suspensión de las carcasas 
terminadas. 


- Cámara refrigerada. Se dispondrá de cámara 
refrigerada con capacidad suficiente para alber 
gar la faena del día, incluyendo subproductos 
comestibles. Las Oficinas Bromatológicas com 
petentes podrán eximir de este requisito a aque 
llos establecimientos que, por su localización, 
lo justifiquen. 


El establecimiento deberá disponer de un sistema adecua- 
do para el cocimiento de vísceras no comestibles y sangre 
previo al retiro de las mismas de la planta. 


Se contará con un baño con inodoro de piso y lavamanos, 
Tendrá sus paredes revestidas con material impermeable 
a los efectos de su correcta higiene. 


El establecimiento podrá no disponer de energía eléctrica 
siempre y cuando no exista distribución de la misma en la 
zona, 


Los establecimientos deberán contar con adecuado sumi- 


6.4.86. 


nistro de agua potable, así como con un depósito de agua 


con el volumen necesario para una faena. 


La fuente de aprovisionamiento de agua deberá estar 
ubicada dentro del predio donde esté implantado el es- 
tablecimiento de faena, siendo responsabilidad del ti- 
tular del matadero, su correcto mantenimiento y con- 
trol. 

Cuando el abastecimiento de agua provenga de perto- 
raciones, se preferirá los pozos entubados a los pozos 
excavados. 


Cuando solo exista la posibilidad de usar pozos 
excavados estos contarán con una tapa que permita el 


6.4.87. 


cierre hermético del brocal. 


En pozos entubados se tendrá en cuenta las proteccio- 
El volumen mínimo disponible de agua potable para la 
faena se establece en 500 litros por res bovina 
feenada por día y 150 litros por cada 

ovino. 
- Se contará con un depósito de agua con los si 


guientes volúmenes: 
- faena de 1 res/día-500 lts, 
- faena de 2 rezes/día-1.000 lts. 
- faena de 3 reses/día-1.500 lts. 


La construcción del depósito no deberá alterar las con- 
diciones de potabilidad del agua a almacenar. El inte- 
rior será liso carente de aristas y ángulos vivos. Con- 
tará con tapa de cierre hermético que no permita el 
pasaje de polvo, insectos, agua de lluvia, etc.. Permiti- 
rá un fácil acceso para su limpieza y desinfeción, tarea 
que se realizará mensualmente, 


El depósito se llenará, por lo menos, dos horas antes 
de la faena, y se agregará hipoclorito de sodio en una 
concentración que permita obtener un nivel de cloro 
residual de 3pp.m (tres partes por millón), asegurán- 
dose con eso una correcta desinfección del agua. 


Será condición previa a la aprobación del estableci- 
miento, la presentación de los análisis del agua de abas- 
tecimiento (físico-químico y bacteriológico) realiza- 
do por un Organismo Oficial. 


Los líquidos provenientes del proceso de faena serán rá- 
pidamente evacuados del sector, evitándose su estanca- 
miento. 


No se admitirá en ningún caso el vertimiento de la sangre 
proveniente de la matanza a los desagies debiendo sepa- 
tarse ésta del efluente. La sangre colectada se cocinará en 
recipiente destinado a este uso específico y retirada del 
establecimiento una vez cumplido el proceso. 


El contenido de los estómagos de los animales faenados 
tampoco podrá volcarse a los desagiles. 


Se contará con una fosa séptica para la recolección de los 
residuos líquidos. 


Los desagúes de pluviales (techos y pavimentos) no se 
vertirán a la fosa séptica. 


Disposiciones comunes para establecimientos 
de faena categoría H y TI 


Sin perjuicio de los dispuesto en los artículos 6.4.43. y 
6.4.75., en aquellas localidades del interior del país que 
dispongan de establecimientos de faena que no presten 
servicios de faena para terceros por el sistema de facon, o 
se presenten situaciones irregulares que provoquen 
distorsiones en el normal abastecimiento de carne a la po- 
blación, se podrá autorizar la instalación de establecimien- 
tos de faena de categorías inferiores al existente. 


Sección $ 


Requisitos operativos y locativos particulares para plantas 


procesadoras de pescado 


6.5.2. 


6.5.3. 


6.5.4, 


6.5.5. 


6.5.6. 


6.5.7. 


6.5.8. 


6.5.9. 


6.5.10. 


6.5.11. 


6.5.12. 


6.5.13. 


6.5.14. 
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Las áreas que sean usadas para almacenar, clasificar, la- 
var, encajonar o enhielar materia prima, deberán estar se- 
paradas del área de procesamiento. 


Las superficies internas de las paredes en áreas húmedas 
de trabajo donde se recibe, guarda e procesa pescado de- 
berán estar construidas de material liso, impermeable y de 
color claro, de una altura no menor a los dos metros y que 
pueda ser lavado a fondo. 


Deberán proveerse piletas higiénicas, equipadas con agua 
corriente, jabón líquido o en polvo y secadores de aire o 
toallas desechables. 


Deberá proveerse una adecuada cantidad de agua potable 
o de otra fuente aprobada, con una presión mínima de 1.4 
kg/cm2. ./ 


El agua no potable usada para producción de vapor, refri- 
geración, control de incendios y otros propósitos simila- 
res debe ser tranportada por cañerías completamente se- 
paradas, perfectamente identificables (preferentemente) 
con color y de manera que se eviten conexiones con el 
sistema de agua potable. 


Todas las armazones del equipo en el cual se procesa el 
pescado deberán estar construidas de metal u otro mate- 
rial apropiado. 


No podrá usarse madera para la construcción de ninguna 
parte de un transportador u otro tipo de equipo. 


Los transportadores usados para el transporte de materia 
prima y productos deberán ser construídos de tal forma 
que la materia prima nunca sea transportada sobre el pro- 
ducto procesado o por superficie por las que pueda entrar 
en contacto con el pescado procesado. 


Una intensidad mínima de iluminación de 220 lux deberá 
proveerse en todas las superficies de trabajo en las áreas 
de procesamiento. Las lámparas deberán estar protegidas 
para prevenir la contaminación del alimento en caso de 
roturas. 


Se proveerán facilidades, en una ubicación conveniente, 
para la desinfección de los guantes protectores usados en 
las áreas de procesamiento. 


Las tablas de corte, fileteado y desollado deberán estra 
construídas de un material que no sea madera, liso y sin 
hendiduras. 


Las superficies que no sean tablas de corte, fileteado, de- 
sollado, en las cuales el pescado es procesado, deberán 
estar hechas de un material no absorbente y resistente a la 
corrosión, sin ser madera, y todas las uniones en dichas 
superficies deberán ser lisas e impermeables. 


Los rótulos usados con el propósito de identificación del 
producto durante el procesamiento deberán ser de mate- 
riales apropiados, sin ser papel o carión. 


Las bandejas usadas para el procesamiento de pescado de- 
berán ser de material resistente a la corrosión, sin ser ma- 
dera, deberán tener superficies lisas sin rajaduras ni hen- 
diduras. 


No podrán usarse en el procesamiento utensilios esmalta- 


6.5.15. 


6.6.1. 


6.6.2. 


6.6.3. 


6.6.4. 
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dos ni mallas de alambre no aprobados. 


El área de empaque deberá mantener una temperatura máxi- 
ma entre los 8%C y 12%C en plantas de procesamiento de 
productos refigerados y congelados. 

Sección 6 


Requisitos operativos y locativos particulares 


para fábricas de conservas 


Se entiende por fábrica de conservas todo establecimiento 
osección de establecimiento que elabore productos ali- 
menticios de origen cárnico, vegetal o productos pesqueros 
y conservas mixtas, que envasados herméticamente y 
sometidos a un proceso térmico mantengan sus caracte- 
rísticas deseables y se puedan almacenar bajo condicio- 
nes habituales, sin alteración durante un tiempo prolon- 
gado. 


Las fábricas de conservas, semiconservas o productos ali- 
menticios cámicos o pesqueros conservados deberán con- 
tar con las siguientes dependencias, que deberán estar ais- 
ladas entre sí, salvo excepciones aprobadas: 


a) cámaras frigoríficas; 


b) local de recepción y reinspección del producto a ela- 
borar; 


c) sala de elaboración previa al cocimiento; 
d) sala para envasado y cierre de envases; 
e) local para esterilización; 


f) local para incubación, estacionamiento previo a la ven- 
ta, barnizado, etiquetado y embalaje; 


£) local para lavado y barnizado interior de los envases; 


h) local para depósito de hojalata, envases, cartón, pintu- 
ra, barnices, rótulos, colas, etc.; 


i) local para desperdicios y materiales no comestibles o 
decomisados. 


Los autoclaves operativos, tanto estáticos como continuos, 
deberán estar equipados con los siguientes instrumentos, 
los que se instalarán en lugares de fácil vinculación: 


a) termómetro de vidrio con indicador de mercurio; 
b) medidores de presión (manómetros); 
c) aparatos registradores de temperatura (termógrafos). 


Estos instrumentos deberán ser controlados periódicamente 
por un empleado competente del establecimiento habilita- 
do y bajo supervisión de la Oficina Bromatológica com- 
petente, a los efectos de comprobar su funcionamiento y 
exactitud. Deberán llevarse registros permanentes del tiem- 
po, temperatura y presión y otros detalles pertinentes a cada 
carga que entra en la autoclave, fecha, número del auto- 
clave, clase de producto tratado, clave, tamaño del envase 
y cantidad de latas. 


Los envases deberán estar perfectamente limpios antes de 
su llenado y se adoptarán las medidas conducentes a evi- 
tar la contaminación de sus superficies interiores. Los sis- 
temas de lavado estarán diseñados de forma tal que permi- 
tan la limpieza de los envases en posición invertida con 
agua potable a una temperatura de 82%C como mínimo. 
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6.6.5. 


6.6.6. 


6.6.7. 


6.6.8. 


6.6.9. 


6.6.10. 


6.6.11. 


6.6.12, 


6.6.13, 


Deberá asegurarse que los envases no contengan agua acu- 
mulada en su interior en el momento de su llenado. El equi- 
po de lavado deberá estar provisto de termómetro para 
verificar la temperatura del agua de lavado. 


Cuando se requiera la cocción previa del alimento, el tiem- 
po y la temperatura de dicho proceso deberán ajustarse a 
procesos industriales aprobados. 


Sólo se autorizará someter a esterilización a aquellos en- 
vases cuyo cierre sea perfecto. El tratamiento por medio 
del calor deberá seguir en forma inmediata al cierre de los 
envases, 


Los empleados competentes del establecimiento realiza- 
rán en forma periódica el control de los siguientes puntos: 


a) limpieza y condición de los envases y tapas; 
b) llenado de envases; 

c) vacío de la máquina selladora; 

d) peso rieto; 

e) inspección visual de sellos; 

f) proceso térmico programado. 


Todos los datos obtenidos durante los controles antes enu- 
merados serán registrados en formularios aprobados, los 
que, conjuntamente con las gráficas del proceso térmico, 
deberán ser archivados en el establecimiento habilitado por 
un período mínimo de 3 (tres) años. 


Cuando se constaten defectos en los sellos, vacío insufi- 
ciente o llenado defectuoso los envases en cuestión serán 
retirados de la línea y se adoptarán en forma inmediata las 
medidas correctivas que correspondan dejándose registro 
de tal hecho. 


El contenido de los envases defectuosos podrá ser 
reenvasado dentro de las 6 (seis) horas siguientes al sella- 
do de los recipientes o a la terminación del proceso térmi- 
co, previo examen y autorización por parte de la Oficina 
Bromatológica competente. Si el defecto se comprobara 
al finalizar el horario de trabajo y no pudiera cumplirse 
con lo estipulado anteriormente, se permitirá depositar los 
envases en cámaras frigoríficas a 0% hasta el día siguien- 
te a efectos de su utilización. El contenido que no haya 
sido reenvasado dentro de los plazos establecidos o que 
sea encontrado no apto por cualquier causal por parte de 
la Oficina Bromatológica competente se decomisará con 
destino a digestor. 


Toda vez que se constate cualquier desviación del proceso 
térmico programado deberá darse un réproceso completo 
a dicho lote o utilizar un proceso de alternativa aprobado 
por la Oficina Bromatológica competente. 


Los canastos y carros de autoclaves que contengan mate- 
rial no esterilizado deberán ser claramente marcados con 
papeles indicadores sensibles al calor o por otra forma efec- 
tiva que garantice que el producto fue sometido al proceso 
de esterilización. 


El agua utilizada para el enfriamiento de los envases den- 
tro de los autoclaves deberá ser potable y tendrá un nivel 
mínimo de cloro libre residual de 1 ppm en el punto de 
descarga del enfriador de envases. 


Los envases esterilizados no podrán ser manipulados has- 


6.6.14. 


6.6.15, 


6.6.16. 


6.6.17. 


6.6.18. 


6.6.19. 


6.6.20. 


6.6.21,. 


6.6.22. 


6.6.23. 


6.6.24, 


ta tanto se hayan enfriado a termperatura ambiente y esten 
completamente secos. En todo momento los envases de- 
berán manipularse de forma tal de evitar daños que pudie- 
ran ocasionar contaminación del producto. En caso de uti- 
lizarse equipo de manipulación mecánica estos deberán 
estar diseñados y construídos de forma tal de cumplir con 
lo anteriormente establecido. 

Luego del enfriamiento los envases no deberán presentar, 
en ningún momento, evidencias de presión interna positi- 
va. 


Las distintas zonas de este tipo de fábricas deberán dar 
cumplimiento a lo establecido en el artículo 6.1.2. y esta- 
rán físicamente separadas del piso al techo. 


Cuando en un mismo establecimiento se industrialicen 
conservas cámicas y vegetales los procesos de elabora- 
ción deberán realizarse en salas bien delimitadas. 


Los procesos industriales térmicos utilizados en este 
tipo de industria deberán ser previamente autorizados 
y controlados por la Oficina Bromatológica competente. 


Las fábricas deberán regular el volumen de materia prima 
que reciban con el objeto que sus suministros no lMeguen a 
ser excesivos para poder ser elaborados. 


Las industrias de conservas alimenticias deberán estar ade- 
cuadamente equipadas para garantizar que las operacio- 
nes de elaboración puedan llevarse a cabo sin que el pro- 
ducto sea detenido en ninguna fase del trabajo debido a la 
falta de capacidad de elaboración. 


Las fábricas de conservas deberán proyectarse y equipar- 
se de tal forma que todas las operaciones de manipulación 
y elaboración puedan llevarse a cabo de forma eficiente, y 
todos los materiales y productos puedan pasar de una fase 
a otra de proceso de elaboración en una forma ordenada y 
con un mínimo de retraso sin aglomeración de equipo y 
personal. 


Toda fábrica de conservas deberá establecer procedimien- 
tos que impidan que el alimento en conserva pueda ser 
transportado accidentalmente sin pasar por autoclaves, a 
la zona de almacenamiento sin haber sido tratados 
térmicamente. 


Los productos envasados en recipientes de distinto tama- 
ño y en diferentes coberturas no deberán tratarse juntos en 
la misma autoclave. 


El tiempo de tratamiento térmico no deberá iniciarse has- 
ta que haya transcurrido el tiempo mínimo seguro de pur- 

” ga y la temperatura del autoclave haya alcanzado exacta- 
mente el nivel establecido para el tratamiento especifica- 
do. 


Cuando se traten los productos envasados en recipientes 
de vidrio, deberá cuidarse que la temperatura inicial del 
agua en la autoclave sea ligeramente inferior a la del pro- 
ducto que se carga. Deberá aplicarse primero la presión de 
aire antes de que aumente la temperatura del agua. Igual- 
mente se cuidará que la temperatura del agua no disminu- 
ya hasta tal punto que exista el peligro que pueda romper- 
se el vidrio debido a un cambio brusco de la temperatura. 


Sección 7 


Requisitos operativos y locativos particulares 
para fábricas de chacinados 


6.7.2. 
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Se entiende por fábrica de chacinado todo establecimien- 
to o sección de establecimiento dedicado a la elaboración 
de productos sobre la base de carne, sangre O vísceras, 
adicionados o no con sustancias aprobadas en este regla- 
mento. 


Las fábricas de chacinados deberán contar con las siguien- 
tes dependencias que deberán estar aisladas entre sí y de 
algunas de las cuales podrán estar eximidas cuando la Ofi- 
cina Bromatológica competente lo autorice: 

a) sala de desosado; 

b) sala de elaboración de una superficie adecuada a la 
capacidad de industrialización del establecimiento y 
que se ajustará en general a las características cons- 
tructivas establecidas para las salas de desosado; 

c) cámaras frigoríficas; 

d) secadero; 

e) ahumado y estufas; 


f) sala de cocción, en la cual deberá prestarse especial 
atención a la ventilación; 


g) depósito de tripas, que para la conservación de tripas 
saladas poseerán piletas de materiales de fácil higiene 
y desinfección; 

h) depósito de aditivos con estanterías y recipientes; 

i) local para lavado de utensilios con piletas acordes a 
las necesidades para las que se las destina y con abun- 
dante provisión de agua caliente y fría; 

j) local para la rotulación, embalaje y expedición; 

k) local para detritos, desperdicios y decomisos, 


Sección $ 


Requisitos operativos y locativos particulares para 


establecimientos elaboradores de tasajo 


Se entiende por establecimiento elaborador de tasajo, todo 
establecimiento o sección de establecimiento dedicado a 
la preparación de salazones en base a carne y subproductos 
cárnicos que ha sido salada y secada por procedimientos 
aprobados en este reglamento. 


Los establecimientos elaboradores de tasajo contarán con 
las siguientes dependencias que deberán estar separadas 
entre sí y de algunos de las cuales podrán ser eximidos 
cuando la Oficina Bromatológica competente así lo auto- 
rice: 


a) cámaras frigoríficas; 


b) local de recepción de materias primas y reinspección 
del producto a elaborar; 


c) sala de desosado; 

d) local de elaboración (saladeros); 

e) secadero; 

) local para clasificación y empaque; 

g) local para depósito y tratamiento de decomisos y restos. 


6.9.1. 


Para la elaboración de tasajo deberán observarse los si- 
guientes requisitos: 


a) la sala de elaboración contará con piletas de materia- 
les impermeables, de fácil higiene y desinfección y no 
atacables por ácidos grasos; 


b) las carnes, mientras permanecen en las piletas de sal- 
muera, deben ser de continuo, removidas y sumergi- 
das, de manera que toda la superficie de las mismas se 
embeba por igual con el líquido conservador; 


c) la salazón en seco se realizará mediante la formación 
de pilas, intercalando en ellas capas de carne y sal; 
estas piletas deben ser removidas y formadas nueva- 
mente varias veces a fin de ventilar la carne y reem- 
plazar la sal que ha sido absorbida o perdida y mante- 
ner el contacto íntimo de este producto con la carne; 


d) el secadero contará con los equipos e instalaciones 
necesarias para realizar el secado de las piezas en for- 
ma mecánica; 


e) la sala de elaboración y el secadero podrán estar en el 
mismo ambiente cuando el método de elaboración a 
usar sea por medio de equipos de procesamiento con- 
tinuo. 


Sección 9 


Requisitos operativos y locativos particulares para 
establecimientos elaboradores de tripas 


Se entiende por establecimiento elaborador de tripas o tri- 
pería todo establecimiento o sección de establecimiento 
donde se procesa el tubo intestinal, vejiga urinaria y parte 
submucosa del esófago para ser utilizados frescos, sala- 
dos o secos en la elaboración de embutidos o con fines 
quirúrgicos ("catgut”). 


Los establecimientos elaboradores de tripas deberán contar 
con las siguientes dependencias que deberán estar separadas 
entre sí y de algunas de las cuales podrán ser eximidos cuan- 
do la Oficina Bromatológica competente así lo autorice: 

a) cámaras frigoríficas; 

b) dependencias para rasqueteado, lavado y peinado; 


c) dependencias para encabezado, medición y 
enmadejado; 


d) local de calibrado; 

e) local de salado y conservación; 

f) secadero; 

£) lavadero de envases y utensilios; 
h) depósitos de envases limpios y sal; 
i) local para detritos y decomisos. 


Para la elaboración de tripas deberán observarse los si- 
guientes requisitos: 


a) las dependencias de los incisos a), b) y c) del artículo 
anterior deberán estar separadas de las restantes de- 
pendencias; 
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b) las piletas serán de material impermeable, de fácil lim- 
pieza y desinfección y resistentes a los ácidos grasos; 


c) la insuflación de tripas se hará exclusivamente por 
medios mecánicos; 


d) el secado de tripas, vejiga y esófago no se podrá reali- 
Zar al aire libre; : 


e) en caso de elaboración de tripas sintéticas, las mismas 
deberán ser de materiales aprobados y su elaboración se 
efectuará en secciones independientes; en este caso que- 
darán eximidas de las exigencias higiénico-sanitarias que, 
por razones tecnológicas, la Oficina Bromatológica com- 
petente estime que puedan omitirse. , 


Sección 10 


Requisitos operativos y locativos para establecimientos 
elaboradores de grasa 


Se entiende por establecimiento elaborador de grasas o 
grasería, todo establecimiento o sección de estableci- 
miento que elabore grasas comestibles a partir de materia 
de origen animal. : 


6.10.1. 


6.10.2. Los establecimientos elaboradores de grasas comestibles 


deberán contar con las siguientes dependencias separadas: 


a) local de recibo, depósito y clasificación de materia 
prima; 


b) sala de elaboración; 

c) sala de envasado y empaque; 

d) depósito y expedición de productos terminados; 

e) depósito de desperdicios y material no comestible; 


f) depósito de productos y equipos de limpieza y de en 
vases vacíos. 


6.10.3. Las dependencias de la grasería deberán observar los si- 


guientes requisitos: 


a) los locales de recibo, depósito y clasificación de 
materias primas deberán poseer piletas construídas 
con material impermeable, liso, de fácil limpieza y 
desinfección e inalterable por los ácidos grasos; 


b) en la sala de elaboración deberá prestarse especial aten- 
ción a la renovación de aire que impida la acumulación 
de vapores y su condensación en techos, útiles y paredes; 


c) los locales destinados a depósito de productos ter- 
minados y expedición deberán tener una temperatura 
que no supere los 25%C.; 


d) cuando no se elabore diariamente, el establecimiento 
deberá contar con cámara frigorífica a los efectos de 
mantener la materia prima a una temperatura no supe- 
rior a los 4*C.. 


6.104, Para el transporte de grasas o aceites comestibles 


podrá utilizarse tanques cisternas, bidones u otros envases 
aprobados. 


Sección 11 
Requisitos operativos y locativos particulares para 


establecimientos de acopio, depósito, clasificación y envasado 
de huevos 


Se entiende por establecimiento de acopio, depósito, cla- 
sificación o envasado de huevos, todo establecimiento o 
sección de establecimiento dedicado a las tareas mencio-. 
nados, ya sea para el consumo interior o la exportación. 
Los establecimientos dedicados al acopio, depósito, clasi- 
ficación o envasado de huevos, deberán contar con las si- 
guientes dependencias que deberán estar separadas entre 
sí y algunas de las cuales podrán ser eximidas cuando la 
Oficina Bromatológica competente así lo autorice: 


14.1. 


6.11.2. 


a) local de recepción; 
b) local de clasificación y embalaje; 


c) local para depósito y expedición de huevos para con- 
sumo humano; 


d) local para depósito de huevos industriales, restos y 
descomisos. 
Los establecimientos podrán tener además cámaras frigo- 
ríficas, en cuyo caso estas se ajustarán a lo establecido en 
el Capítulo $. 
6.11.3. Los establecimientos se ajustarán a dos siguientes requisitos: 
a) locales mencionados en los incisos a) y b) del artículo 
anterior tendrán una capacidad de almacenamiento ade- 
cuada a la cantidad de cajones que se trabajen. Los cajo- 
nes no podrán contactar con el piso; 


b) el establecimiento deberá hallarse permanentemente 
áscado y desodorizado, empleándose a tal fin los medios 
autorizados; 


c) el depósito de huevos industriales, restos y decomisos 
tendrá una capacidad adecuada al volumen de actividad 
del establecimiento y tendrá fácil acceso al exterior. Los 
productos que se depositen en este local serán retirados 
diariamente o tantas veces como lo disponga la Oficina 
Bromatológica competente. 
6.11.4. Los establecimientos de elaboración de huevo líquido con- 
gelado y de huevo deshidratado o de sus partes, deberán 
cumplir con las disposiciones generales que establece este 
reglamento, en dependencias separadas de aquellas donde 
se realicen las operaciones descriptas en 6.11.1.. 


Sección 12 


Requisitos operativos para establecimientos procesadores de 
conservas de productos marinos 


Los establecimientos dedicados a la elaboración de con- 
servas cumplirán a su vez y cuando así correspondiere con 
los requisitos higiénico sanitarios establecidos para las 
plantas procesadoras de pescado. 


6.12.1. 


6.12.2. - Las conservas deberán ser elaboradas con materia prima 
de buena calidad"preparadas en envases adecuados y her- 
méticos y tratadas térmicamente, con el objeto de que per- 
manezcan atractivas e inocuas para consumo humano du- 
rante un largo tiempo en condiciones normales. 

6.123. Cuando el pescado sea eviscerado, descabezado, despe- 
llejado, desosado o partido en porciones para conserva, 
todas estas operaciones deberán efectuarse en una forma 
limpia e higiénica, y deberán, igualmente, realizarse con 
sumo cuidado para evitar que se estropee la calidad del 
producto o que éste se desperdicie indebidamente. 


Los moluscos bivalvos deberán lavarse antes de ser 
desconchados. 


6.12.4, 
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6.12.5. 


6.12.6. 


6.12.7, 


6.12.8. 


6.129. 


6.12.10. 


6.12.11. 


6.12.12. 


6.12.13. 


6.12.14. 


6.12.15. 


6.12.16. 


6.12.17. 


6.12.18. 
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Deberá ponerse especial cuidado de que los fragmentos 
de conchas, arena, etc., sean eliminados totalmente de la 
carne de mariscos. 


Los métodos que se empleen para precocer o ahumar el 
pescado o los mariscos deberán escogerse de tal forma que 
produzcan los efectos deseados con un mínimo de retraso 
y manipulación. 


El enfriamiento de pescados, mariscos precocidos y ahu- 
mados en caliente, deberá efectuarse lo más rápidamente 
posible y en condiciones tales que se impida la contami- 
nación del producto. 


Las soluciones que se utilicen para sumergir o bañar en 
salmuera, soluciones de otras clases, o agentes 
acondicionantes o aromatizantes como operación previa a 
la conserva, deberán renovarse y los recipientes utilizados 
deberán limpiarse perfectamente a intervalos frecuentes. 


Los recipientes en los que se envasen los productos 
pesqueros deberán ser de un material comprendido en las 
disposiciones del Capítulo 12 de este reglamento. 


Los envases para el pescado en conserva, deberán ser de 
un tamaño y forma adecuada para la cantidad y la clase de 
producto que haya que envasar, y cuando sea necesario, 
deberán estar revestidos de un barniz sanitario adecuado. 


Los envases y las tapas deberán inspeccionarse inmedia- 
tamente antes de pasar a las máquinas de llenado, o mesas 
de envasado, para asegurarse que están perfectamente lim- 
pios y sin desperdicios visibles. 


Cuando el envasado de pescado o mariscos se haga ma- 
nualmente deberá haber un suministro continuo de mate- 
ria prima y de envases vacíos al alcance adecuado de to- 
dos los envasadores. Los envases llenos deberán 
inspeccionarse frecuentemente y llevarse a la máquina de 
cerrar. Deberá evitarse la acumulación de materia prima o 
de envases llenos en la mesa de envasado. 


El pescado en conserva deberá producirse con un vacío 
suficiente para impedir que los recipientes se abomben 
cuando se les someta a una temperatura alta, o a una baja 
presión atmosférica, que puedan experimentar durante su 
transporte, almacenamiento o comercialización. 


El tratamiento térmico deberá iniciarse tan pronto como 
sea posible, preferiblemente antes que transcurra una hora 
a partir del momento en que los envases hayan sido cerra- 
dos herméticamente. 


Deberán efectuarse inspecciones periódicas para asegurarse 
que las autoclaves están equipadas y funcionando en tal 
forma que proporcionen un tratamiento térmico completo 
y eficaz. 


En la sala de autoclaves deberá instalarse un reloj de pre- 
cisión, en un lugar bien visible. Las temperaturas de ls 
autoclaves deberán determinarse siempre a partir de los 
termómetros de mercurio, nunca a partir del registrador 
de temperaturas o del manómetro. 


El pescado envasado, después de haber sido sometido a 
tratamiento térmico, deberá enfriarse en agua a presión. 
Para esta operación deberá utilizarse agua potable prefe- 
rentemente clorada. 


Las conservas tratadas térmicamente, no deberán 
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manipularse innecesariamente antes de que estén frías y 
completamente secas. No deberán, en ningún caso, 
manipularse bruscamente ni en una forma tal que sus su- 
perficies queden expuestas a la contaminación. 

Sección 13 


Requisitos operativos y locativos para establecimientos de 


6.13.1. 
6.13.2, 


6.133. 
6.134, 


6.13.5, 


salazón, secado y ahumado de pescado 


La preparación del pescado se llevará a cabo en forma hi- 
giénica, debiendo lavarse las partes resultantes de tal ma- 
nipulación antes de someterias a la salazón. 


El envasado del pescado seco salado se hará de forma que 
se protejan sus buenas condiciones sanitarias y 
bromatológicas. 


El ahumado de productos de la pesca podrá efectuarse en 
frío o caliente. 


Los productos de la pesca ahumados deberán ser manteni- 
dos a temperaturas de refrigeración no superiores a 5*C, 


Cada unidad deberá estar protegida por un envase sanita- 
rio, identificado con una etiqueta. 


Sección 14 


Requisitos operativos y locativos para establecimientos 


6.14.1. 


6.14.2. 


6.14.3. 


6.144. 


6.14.5. 


6.14.6. 


6.14.7. 


6.148. 


6.14.9. 


elaboradores de productos lácteos 


Los alrededores de los locales deben estar libres de des- 
perdicios, basura y materiales de desecho; en un radio 
mínimo de 300 metros no podrán existir criaderos de cer- 
dos y aves. 


Debe existir un cerco perimetral para evitar el ingreso de 
animales a la planta. 


Los accesos y áreas de circulación de vehículos y perso- 
nas deberán estar pavimentadas. Los alrededores de los 
edificios deben estar limpios y con césped, y tener des- 
agúes para líquidos, todo lo cual asegure un mínimo de 
polvo y barro. 


Las áreas de recepción de materia prima y de expedición 
de productos deben hacerse en cubierta con resguardo. 


Las puertas deben ser lisas, no absorbentes y con sistema 
de cierre automático o batiente, que permita estar siempre 
cerradas. 


Las áreas destinadas a manipulación de materias no co- 
mestibles, y las salas de calderas, sanitarios, etc. deben 
tener acceso externo y no comunicarse directamente con 
las áreas de elaboración de productos. 


Los techos deben ser de hormigón o de material no tóxico, 
no absorbente y que no se descascare; deben ser imper- 
meables a los líquidos y vapores de modo que no acumu- 
len suciedades, condensaciones y mohos y que permitan 
su fácil limpieza y desinfección. 


El aire de las salas de elaboración o de las áreas donde el 
producto pueda contaminarse, debe mantenerse limpio 
mediante el uso de sistemas de presión positiva de aire, 
cortina de aire, etc. 


Los establecimientos procesadores de leche deberán lle- 
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6.14.10, 


6.14.11. 


6.14.12. 


6.14.13. 


6.14.14. 


6.14.15, 


6.14.16. 


6.14.17 


6.14.18. 


var un registro que permita individualizar la procedencia 
de todos los envíos de leche, así como establecer el volu- 
men y calidad de los mismos. Dicha información estará a 
disposición de las Oficinas Bromatológicas competentes. 
Las plantas pasterizadoras de leche para consumo conta- 
rán con locales y útiles que permitan recibir, analizar y 
clasificar la leche, higienizarla, pasterizarla por los proce- 
dimientos aprobados, envasar y cerrar herméticamente to- 
dos los tipos de envase, y conservar la leche a temperatura 
adecuada (no superior a 4 *C), 


Las plantas dispondrán de las instalaciones adecuadas para 
permitir el lavado y escurrido de los tarros y camiones tan- 
ques empleados para el transporte de leche y crema. Los 
métodos que se usen deberán contar con la aprobación de 
la Oficina Bromatológica competente. Los tarros serán 
devueltos a los remitentes perfectamente limpios, escurri- 
dos y tapados. 


Deben existir instalaciones adecuadas para la eliminación 
de efluentes y tratamiento de los mismos, a una distancia 
suficiente para que los vientos dominantes no contaminen 
los edificios de elaboración, almacenamiento, etc. 


En los casos en que está permitida por esta reglamenta- 
ción la reutilización de envases, deberá existir en las plan- 
tas elaboradoras de productos lácteos, una sección espe- 
cial para lavado y secado de los mismos por procedimien- 
to autorizado. 


Los laboratorios de las plantas pasterizadoras destinados 
a análisis, serán revestidos de azulejos u otro material liso 
autorizado, no poroso, hasta la altura de dos metros y con- 
tarán con mesas y piletas de materiales lisos, impermea- 
bles, buena iluminación y aireación. Deberán contar con 
instalaciones eléctricas, gas o supergas y agua caliente y 
fría, : 


En cada planta pasterizadora, se facilitará el espacio físi- 
co y las instalaciones adecuadas como para que la Oficina 
Bromatológica competente pueda montar los equipos ne- 
cesarios para realizar en cualquier momento los controles 
que entienda pertinentes. El laboratório deberá instalarse 
en logar perfectamente accesible y permitir una observa- 
ción amplia de las diversas secciones de la planta proce- 
sadora donde se manipula la leche y sus derivados. Sola- 
mente tendrá acceso a dicho local el personal inspectivo 
oficial. 


Queserías 


En las plantas elaboradoras de quesos se deberán presen- 
tar las siguientes áreas: 


a) sala de elaboración, separada físicamente. 

b) sala de salmuera. 

Cc) sala o cámara de maduración. 

d) sala de procesamiento de queso fundido y rallado, 
si correspondiere. 

e) sala de limpieza, raspado y trozado. 

f) instalación para fermentos. 


Las salas de salmuera y las cámaras de maduración no 
deben poseer ventanas y su temperatura y humedad deben 
ser controladas. 


Las instalaciones para fermentos deben ser independien- 
tes de la zona de elaboración u otras áreas de posible conta- 
minación. Cumplirá con los requisitos higiénicos sanita- 
rios que la hagan adecuada para los fines establecidos. Para 
prevenir la contaminación por fagos debe mantener aire 
con presión positiva, tomado del exterior de la planta. En 
la puerta habrá alfombra impregnada de hipoclorito. 


6.14.19. 


6.14.20. 


6.14.21. 


6.14.22, 


6.14.23. 


6.14.24. 


6.14.25. 


6.14.26, 


6.14.27. 


6.14.23. 


6.14.29, 


6.14.30, 


Queserías artesanales 


Los establecimientos elaboradors de quesos artesanales y 
derivados de leche bovina, ovina y caprina, deberán satis- 
facer los requisitos higiénicos para la manipulación de los 
alimentos establecidos en el Capítulo $ de este reglamen- 
to y las exigencias particulares que se establecen a conti- 
nuación. 


La extracción de agua se realizará mediante sistema no 
manual, salvo expresa autorización de la Oficina Compe- 
tente. Deberá existir un tanque de reserva de agua con tapa, 
con capacidad adecuada a las necesidades del estableci- 
miento. 


Se dispondrá como mínimo de una canilla y pileta para el 
lavado de manos en cada ambiente de las instalaciones 
(galpón de ordeñe y quesería). 


Las aberturas debarán asegurar una adecuada iluminación 
y ventilación, y con excepción de la sala de ordeño, deben 
protegerse contra la entrada de insectos y roedores. 


Los locales destinados al ordeño, elaboración de queso 
salado y maduración, deben ser de uso exclusivo para los 
citados fines. El brete de ordeño consistirá en rampa y pla- 
taforma, fosa u otro sistema que permita el ordeño funcio- 
nal para el operario y brinde seguridad desde el punto de 
vista sanitario e higiénico. 


El edificio deberá tener una vereda exterior frente a la 
puerta de entrada, la que deberá ser de hormigón, y tendrá 
como mínimo 1.5 m de largo, con un ancho igual al de la 
Puerta con más un metro a cada uno de los lados. Habrá un 
felpudo de alhambre frente a la entrada. 


La eliminación de aguas residuales y efluentes de quese- 
ría, deberá hacerse a una distancia no inferior a los 50 m y 
contará con un sistema de tratatamiento adecuado. 


La quesería tendrá tres ambientes destinados a las princi- 
pales etapas de procesamiento: elaboración, salado y ma- 
duración. 


El lugar de elaboración tendrá una superficie mínima del 
50 % superior al lugar que ocupan los equipos, cuando se 
utilicen hasta 100 1 diarios. : 

El local debe encontrarse físicamente separado del galpón 
de ordeño. La leche puede pasar de este a la quesería a 
través de cañería o tarros. Deberá existir un lugar de reci- 
bo separado del lugar de elaboración. 

Las paredes deben ser de superficies lisas y lavables. No 
se autoriza la pintura al agua o cal. 


. El piso debe ser impermeable y lavable, con declive supe- 


rior al 1 % y desagíles adecuados con rejilla contra roedo- 
res. 


La sala de maduración, debe proporcionar temperatura, 


humedad y aereación adecuadas al proceso. 


Se destinará un ambiente aislado, con las condiciones hi- 
giénicas y de equipamiento adecuadas a los efectos de pre- 
parar los fermentos lácticos y eventualmente realizar aná- 
lisis de control de acidez, densidad, etc. 


No deberán existir en el galpón de ordeño y quesería im- 
plementos ajenos a la tarea que se desempeña. Los equi- 
pos y utensilios (tarros, tina, etc.) que entren en contacto 
con la leche y el queso, deberán mantenerse en buen esta- 
do de conservación e higiene. 


Equipos y Utensilios para Establecimientos 
Elaboradores de Productos Lácteos 
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6.1431. 


6.14.32. 


6.14.33. 


6.14,34, 


6.14.35. 


6.14.36. 


6.14.37. 


Las superficies (mesas, tanques, cañerías, equipos, etc.), 
en contacto con la materia prima y/o productos elabora- 
dos deben ser de acero inoxidable. Deben ser además lisas 
y no absorbentes (a menos que la naturaleza del proceso 
de elaboración lo requiera, como telas), no tóxicas, y que 
no se alteren con la exposición repetida a detergentes y 
desinfectantes. No pueden tener ranuras ni hendiduras, ni 
desprendimientos en forma de escamas. 


Las mangueras de plásticos para suero, leche, etc. sólo pue- 
den usarse en tramos cortos de hasta 2 metros de largo. 


Todos los equipos deben ser fácilmente desarmables para 
su limpieza, desinfección, inspección visual y tomas de 
muestras para el control higiénico del producto. 


Los tanques de recepción de leche, leche ácida, suero, crema, 
etc, deben mantenerse cerrados con tapas de acero inoxidable. 


Los termómetros de vidrio que entren en contacto con el 
producto deben estar protegidos. 


Los equipos y utensilios que se utilizan para material no 
comestible deben estar identificados y no pueden ser usa- 
dos para productos comestibles. 


Los equipos y utensilios no pueden usarse de manera que 
provoquen una contaminación cruzada entre un producto 
sometido a tratamiento térmico y otro que no ha sido so- 
metido a dicho tratamiento. 


Equipos de tratamiento térmico para Establecimientos 


6.14.38. 


6.14.39. 


6.14.40. 


6.14,41. 


6.14.42. 


6.14.43. 


Elaboradores de Productos Lácteos 


Deben tener la capacidad de cumplir continuamente con 
los requerimientos de temperatura y tiempo indicados para 
el proceso de pasterización. 


Debe existir un termómetro exacto y un termógrafo que 
indique continuamente la temperatura del proceso térmi- 
co. Los mismos deben ser calibrados regularmente y se 
conservarán los registros termográficos para la inspección. 
El equipo térmico debe tener los dispositivos necesarios 
para evitar la mezcla de productos tratados y no tratados 
térmicamente, (válvula automática, interruptor, alarma). 


Equipo de aire para Establecimientos 
Elaboradores de Productos Lácteos 


El aire comprimido o el aire que se utiliza para la convexión 
forzada debe provenir de un fuente limpia y ser filtrado. 
Equipo de quesería 


Se autoriza para los equipos de quesería la utilización de 
los siguientes materiales: 


a) las prensas para quesos y las guías deben ser 
metálicas protegidas con pintura resistente a los áci 
dos y bien conservada o de acero inoxidable 

b) plástico o acero inoxidable en los moldes para quesos 

c) madera para los estantes de maduración 


d) las piletas de salmuera deben ser de acero inoxida 
ble, plástico o de mampostería recubierta de azulejos 


El equipo utilizado en la fabricación de quesos artesanales 


deberá ser de material adecuado, sin deterioros, no 
oxidable, irrompible, de materiales no tóxicas ni suscepti- 
bles de sufrir corrosión. La máquina de ordeñar deberá 
cumplir con las normas internacionales correspondientes. 


Sección 15 


Requisitos operativos y locativos para otros establecimientos 


6.15.1. 


6.15.2, 


6.15.3, 


industrializadores de alimentos 
Fábricas de helados 


Los locales destinados a la elaboración y conservación 
de helados, además de las exigencias de carácter general 
prescritas para fábricas de alimentos, deberán satisfa- 
cer las siguientes exigencias: 


a) estarán dotadas de elementos constructivos e instala- 
ciones necesarias para asegurar una perfecta higiene 
en la elaboración; 


b) los pisos, paredes y techos serán fácilmente 
higienizables, se mantendrán limpios y en buen estado 
de conservación; 


c) para el lavado de los útiles alimentarios dispondrán de 
grifos para agua fría y caliente y piletas destinadas ex- 
clusivamente a ese fin. 


Se permitirá la elaboración de helados a la vista del 
público siempre que el sector respectivo esté totalmen- 
te aislado por medio de mamparas transparentes y fijas 
desde el piso hasta el techo. 


Prohíbese el fraccionamiento de helados fuera del esta- 
blecimiento de elaboración, de la heladería o estableci- 
miento fraccionador habilitado; como excepción se per- 
mitirá su fraccionamiento en restaurantes, confiterías y 
locales con servicio de lunch y similares habilitados. 


Esta excepción solo regirá cuando el helado se expenda 
para su consumo en la mesa dentro del establecimien- 
to, o se expenda de máquinas especiales, 


Procesadoras y embotelladoras de bebidas analcoholicas 


6.154. 


6.155, 


6.15.6. 


6.157. 


6.158. 


6.15.9. 


Las empresas que capten y expendan aguas minerales de- 
ben proteger la fuente de contaminación y realizar el frac- 
cionamiento y envasado en la fuente misma. 


Las máquinas saturadoras de gas carbónico tendrá 
manómetro y válvula de seguridad. 


Es obligatorio en las plantas procesadoras de bebidas 
analcohólicas el uso de máquinas automáticas lavadoras, 
enjuagadoras y tapadoras de envases. 

Las plantas embotelladoras contarán con depósitos apro- 
piados y separados para cilindros de gas carbónico. 


Tostaderos de Café 


El local de tostado de café debe poseer dispositivos para 
eliminación de humos y separación de hollín. 


Los establecimientos que hagan extracción de cafeína, 


preparación de concentrado de café o extracto, deberán 
separar completamente estas instalaciones del tostadero. 


Molinos de yerba 
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6.15.10. Se entiende por ingenio o molino de yerba mate el 


establecimiento industrial donde se practica la clasifica- 
ción, trituración, molienda, tostado, mezcla y envasado 
de este producto. 


6.15.11. Las mezclas de yerbas se deben hacer sólo por medios 


mecánicos. 


6.15.12. * Los establecimientos que elaboren extracto de yerba o 


mate soluble lo deberán hacer en secciones separadas 
del resto del molino. 


6.15.13. Se prohibe la presencia en el molino de yerba de vegeta- 


les que se consideren adulterantes de yerba. 


Fábrica de cerveza 


6.15.14. Las cámaras o sótanos donde se realice la fermenta- 


ción deben tener refrigeración y ventilación. 


6.15.15, Los recipientes o cubas utilizados para la fermentación y 


depósito, deberán ser de materiales inalterables. 


6.15.16. Queda prohibido producir espuma con aparatos de aire 


comprimido, permitiéndose únicamente gas carbónico 
comprimido apto, de acuerdo al presente reglamento. 


6.15.17. Los tubos de unión de los aparatos de presión deben ser de 


7.1.4. 


7.1.5, 


7.1.6. 


goma o plástico autorizados por la Oficina Bromatológica 
competente, 


CAPITULO 7 


FRACCIONAMIENTO DE ALIMENTOS 


Sección 1 


Disposiciones generales 


Se podrá efectuar fraccionamiento tanto a nivel industrial 
como a nivel de comercios alimentarios. 


El fraccionamiento industrial en empresas alimentarias no 

elaboradoras, deberá llevarse a cabo en locales que cum- 

plan los requisitos generales para empresas alimentarias, 

para manipulación de'alimentos y para envasado de ali- 
- mentos de las disposiciones en vigencia. 


También se puede llevar a cabo fraccionamiento indus- 
trial en industrias alimentarias, en cuyo caso el local de 
fraccionamiento será un sector de la correspondiente fá- 
brica de alimentos y se ajustará a los mismos requisitos 
establecidos en el artículo anterior, 


El fraccionamiento a nivel de comercios alimentarios 
debe llevarse a cabo en los locales o áreas de los mismos 
" que estén especialmente acondicionados a tales efectos. 


Los locales destinados a fraccionamiento a nivel de co- 
mercios alimentarios deben cumplir los requisitos gene- 
rales para empresas alimentarias y para manipulación de 
alimentos de las presentes disposiciones. 


Los locales a que se hace referencia en los artículos ante- 
riores deben ser específicamente habilitados, para la fi- 
nalidad indicada, por la Oficina Bromatológica competen- 


7.1.7. 


7.2.1. 


7.2.2. 


7.2.3, 


7.3.1. 


7.3.2, 


7.3.3. 


7.34. 


7.3.5. 


te. 


Queda prohibido efectuar fraccionamiento en locales en 
los cuales se manipulan productos no alimenticios, 
Sección 2 
Fraccionamiento industrial 


Se podrá realizar fraccionamiento industrial en los siguien- 
tes casos: 


a) cuando se efectúa por parte de un importador del ali- 
mento a granel; 


b) cuando se efectúa por una empresa no elaboradora ni 
importadora, previo a la distribución de los alimentos, 
tanto nacionales como importados. 


En todos los casos el alimento deberá ser envasado y 
rotulado de acuerdo a las normas generales de rotulación, 
a los efectos de su comercialización. 


Todo fraccionador de alimentos, ya sea importador o dis- 
tribuidor , debe estar habilitado para esta actividad y 
será registrado a tales efectos por la Oficina Bromatoló gica 
competente, debiendo figurar sus datos en el rótulo de los 
alimentos, ya sean éstos importados o nacionales. 


Queda prohibido efectuar mezcla, dilución 6 molienda 
de ingredientes alimentarios o de alimentos elaborados 
en aquellos locales que han sido habilitados exclu- 
sivamente para fraccionamiento industrial. 


Sección 3 


Fraccionamiento en comercios alimentarios 


Se distingue los siguientes tipos de fraccionamiento a ni- 
vel de comercios alimentarios: 


á) de alimentos que se exhiben ai consumidor final enva- 
sados, luego de un fraccionamiento previo en el propio 
comercio (art. 7.1.4 y siguientes); 


b) de alimentos que se fraccionan en el momento de la 
entrega y a la vista del consumidor final. 


Queda prohibido el fraccionamiento indicado en el art. 
7.3.1. a) en locales que no hayan sido habilitados 
especificamente a tales efectos por la Oficina 
Bromatológica competente. 


Los alimentos que de acuerdo al artículo 7.3.1. literal a), 
se entregan al consumidor final envasados por el 
fraccionador comercial, deben acondicionarse en enva- 
ses autorizados y que satisfagan los requisitos de envases 
aptos de primer uso. Dichos envases deben ser presenta- 
dos con la rotulación obligatoria y figurará la fecha de 
fraccionamiento indicada como día, mes y año, además de 
la fecha de vencimiento. 


Los comercios alimentarios que realicen fraccionamiento 
de alimentos a la vista del consumidor final (art. 7.3.1. b) 
deberán contar con un área adecuada para este fin, a 
juicio de la Oficina Bromatológica competente. 


Los alimentos a que se refiere el artículo anterior deben 
exhibirse identificados con la denominación aprobada 
en las disposiciones en vigencia y la marca comercial y 
ser entregados en un recipiente adecuado y de forma que 
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no se contaminen durante el traslado. 


7.3.6. Los alimentos que pueden ser fraccionados en los comer- 
cios alimentarios son aquellos poco perecederos que 
hayan sido sometidos a procedimientos alimentarios 
que aseguren su calidad higiénico-sanitaria. 


73.7. Los alimentos que satisfacen los requisitos del artículo 
anterior son los siguientes: mermeladas, dulces, fiam- 
bres y quesos en las condiciones que se establecen en esta 
sección, frutas secas peladas o no, leguminosas, vegetales 
confitados o deshidratados, encurtidos, café, té,. cacao, 
cocoa, coco rallado. 


7.3.3. Queda prohibido el fraccionamiento fuera del local de ela- 
boración de los siguientes productos: manteca, margarina, 
ricotta, crema de leche, pastas frescas rellenas, conservas 
de tomates. 


7.3.9. Los fiambres y quesos deberán cortarse en fetas exclusi- 
vamente a la vista del consumidor. No podrán exhibirse 
de esta forma, envasados o no, excepto que se acondicio- 
nen al vacío. Cuando se expendan envasados por el co- 
mercio deberán presentarse en un trozo único por envase. 


CAPITULO 8 


ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS 


Sección 1 


Disposiciones generales 


8.1.1. Todos los depósitos para alimentos, incluso aquellos que 
se utilizan en forma transitoria, deben satisfacer los re- 
quisitos que se establecen en la presente reglamentación. 


8.1.2. Quedan incluidos en la denominación de depósitos para 
alimentos los sectores correspondientes de cualquier 
empresa alimentaria, así como los depósitos fiscales, 
los depósitos de casas de remates, los depósitos de 
importadores y similares. 


8.1.3. Se prohibe el almacenamiento simultáneo, en el mismo 
sector de un depósito, de. ingredientes alimentarios, ali- 
mentos semielaborados, alimentos elaborados, produc- 
tos alimentarios, materiales alimentarios y útiles 
alimentarios. 


8.1.4. En particular todos los materiales alimentarios que pue- 
dan representar un riesgo si se ponen en contacto con 
los alimentos o los ingredientes alimentarios, deben 
almacenarse en depósitos separados y cerrados convenien- 
temente. 


8.1.5. Los plaguicidas deben ser almacenados en depósitos ce- 
rrados y debidamente identificados, a los cuales solamen- 
te tenga acceso personal calificado y con conocimiento de 
su forma de empleo. 


8.1.6. Las condiciones de los depósitos para alimentos deben ase- 
gurar que las mercaderías almacenadas en los mismos no 
se contaminen, ni se alteren. 


8.1.7. Los depósitos para alimentos deben mantenerse en per- 
fecto orden, con las mercaderías adecuadamente identifi- 
cadas y deben limpiarse e higienizarse convenientemente. 


8.1.8. 


$.1.10. 


8.1.11. 


8.2.1. 


8.2.2, 


8.2.3. 


8.2.4. 


8.2.5. 


Las mercaderías almacenadas en depósitos para alimen- 
tos deben estar separados de paredes, de pisos y de techos 
de modo de facilitar su verificación y la limpieza de los 
locales, 

Las instalaciones destinadas a colocar las mercaderías de- 
ben ser construídas con materiales autorizados y ser di- 
señadas de modo que su limpieza e higienización sean fá- 
ciles. 


Se prohibe retener alimentos o ingredientes alimentarios 
alterados en los depósitos para alimentos, incluso aque- 
llos recibidos a título de devolución. Estos últimos debe- 
rán, inmediatamente que se reciben, ser destruídos o des- 
naturalizados en forma irreversible. 


La sal destinada a usos no alimenticios (por ej. 
ablandadores de agua, salazón de cueros) no podrá 
almacenarse en el mismo local que la sal para uso 
alimentario. 


Sección 2 
Almacenamiento en frío 


El almacenamiento en frío podrá realizarse en cámaras 
frigoríficas, en conservadoras, en heladeras, en 
refrigeradoras, en vitrinas, en congeladores o en cualquier 
otro equipo en el cual se pueda mantener la temperatura 
adecuada al tipo de alimentos, hasta la entrega al consu- 
midor, para retener las cualidades sensoriales y el 
valor nutritivo de los alimentos y no se produzca su alte- 
ración. 


Cuando se exhiben alimentos en vitrinas refrigeradas, de- 
berá colocarse un cartel claramente visible con la le- 
yenda: "la temperatura no debe ser superior a 72C” y con- 
tarán con termómetro que permita al público efectuar este 
control en todo momento. Para los alimentos congelados 
la leyenda a fijar en los congeladores dirá "la temperatura 
no será superior a 18* bajo cero”. 


Sólo se podrá efectuar almacenamiento en frío de 
alimentos genuinos que se encuentren adecuadamente pro- 
tegidos en envases aptos. 


Los alimentos que se almacenen colgados no podrán con- 
tactar con el piso y estarán en una disposición tal que 
permitan una adecuada circulación de aire a su alrededor. 


Las cámaras frigoríficas destinadas al almacenamiento 
de alimentos o de ingredientes alimentarios, sin perjui- 
cio de las disposiciones particulares de la Sección 3 de 
este capítulo, deberán contar con: 


a) iluminación adecuada que facilite la vigilancia y la 
inspección de las mercaderías almacenadas en ellas; 


b) instalaciones capaces de efectuar una adecuada circu- 
lación del aire en el interior de las mismas; 


c) pisos con declive adecuado, paredes y techos 
impermeabilizados y con ángulos cóncavos; 


e) termómetro de máxima y de mínima, convenientemente 
alejado de las paredes; 


f) sistema de alarma (eléctrico, óptico o acústico) que 
señale el corte imprevisto del suministro de frío; 


8) dispositivos de alarma y de escape que permitan al 
personal operar con seguridad en el interior. 


8.2.7. 


8.2.8. 


8.2.9. 


La temperatura y la humedad interiores de las cáma- 
ras frigoríficas se regularán convenientemente para 
asegurar una adecuada conservación de los alimentos. 


Los rieles, las gancheras, las estanterías y otras instala- 
ciones para colocar las mercaderías deberán ser construídas 
de material adecuado y ser de fácil limpieza y desinfec- 
ción. 


Las cámaras frigoríficas y los útiles que contengan, 
deberán limpiarse correctamente, desinfectarse en forma 
periódica y mantenerse en buenas condiciones de higiene. 


Queda prohibido almacenar en una misma cámara de 


frío materia prima sucia o cruda o envases sucios conjun- 
tamente con alimentos elaborados. 


Sección 3 


Disposiciones particulares para almacenamiento de carne y 


8.3.1. 


8.3.2, 


8.33. 


8.3.4. 


productos cárnicos 


Las cámaras destinadas al enfriado, congelación, o depó- 
sito de carnes, subproductos, derivados y productos 
cárnicos deberán ajustarse a las disposiciones de la Sec- 
ción 2 del Capítulo 5, de la Sección 2 de este capítulo, y 
las que se detallan a continuación. 


Las cámaras frigoríficas podrán ser de enfriamiento, de 
congelación o de almacenamiento (depósito), pudiendo 
pertenecer a establecimientos de terceros arrendadores de 
frío, debidamente habilitados. 


Sus paredes, pisos, techos y puertas estarán construídos 
de tal forma que permitan el mantenimiento de las condi- 
ciones higiénicas de los productos a las temperaturas para 
las cuales están destinadas. 


En caso de contar con instalaciones especiales para acon- 
dicionar los productos, estas deberán ser de material ade- 


. cuado y de fácil higiene y desinfección. 


Las cámaras para enfriado o depósito de carnes y otros 
producios perecederos de origen cárnico deberán ajustar- 
se a las siguientes condiciones de funcionamiento: 


a) la manipulación y estiba de los productos, presencia y 
circulación del personal, descongelación de equipos y 
toda otra operación a realizarse en las cámaras frigorí- 
ficas, deberán ser efectuados de tal forma que se per- 
mita mantener las condiciones higiénico-sanitarias del 
producto, evitando las oscilaciones de temperatura; 


b) no se deberá sobrepasar la capacidad límite calculada 
en ninguna cámara frigorífica; 


c) todas las cámaras frigoríficas deberán contar con un 
sistema de registro de temperatura que permita a la Ins- 
pección Veterinaria Oficial conocerlas en cualquier 
momento; 


d) se deberá mantener un registro de movimiento de las 
carnes y productos de origen cárnico, introducidos y 
retirados de las cámaras frigoríficas; 


e) la carne y otros productos perecederos de origen 
cárnico se colocarán en las cámaras frigoríficas, ya sean 
suspendidos, en bandejas de construcción sanitaria o 
estibados de forma que no contacten con el piso y en 
una disposición tal que permitan una adecuada circu- 
lación de aire a su alrededor; se evitará el goteo del 
producto sobre las mercaderías, así como la condensa- 


8.3.5. 


8.3.6. 


8.3.7. 


8.4.1. 


8.4.2. 


8.4.3. 


$.4.4. 


8.4.5. 
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3.2.6. 


ción, mediante la utilización de dispositivos apropia- 
dos; 


f) los tiempos de enfriado, congelado y almacenamiento 
deberán ser los adecuados para cada uno de los proce- 
sos, así como la temperatura, humedad relativa y cir- 
culación de aire; 


g) no se podrá enfriar o congelar carne u otros 
subproductos comestibles derivados de distintas espe- 
cies en forma conjunta, salvo en los casos especiales 
autorizados. Se podrá sin embargo, colocar en una 
misma cámara de almacenamiento (depósito) came o 
subproductos de distintas especies, siempre que la tem- 
peratura de los mismos se mantenga por debajo de la 
necesaria para asegurar el no deterioro sensorial de 
los productos almacenados; 


h) cuando se trate de depósitos para productos congela- 
dos los sistemas de almacenamiento deberá estar debi- 
damente identificada con sistemas aprobados por la Di- 
rección de Industria Animal y existirán las facilidades 
adecuadas para la extracción cronológica de los pro- 
ductos almacenados. 


Los pasillos, antecámaras y esclusas deberán reunir las con- 
diciones constructivas generales establecidas en el Capí- 
tulo 5, Sección 2. El ancho de los pasillos debe permitir la 
correcta circulación de personal y manipulación de pro- 
ductos, evitando que estos contacten con las paredes. 


Los túneles de congelado, congeladores de placa, instala- 
ciones de congelado continuo o toda otra instalación des- 
tinada a la aplicación o mantenimiento de frío, deberán 
ser construidos de tal forma que permitan mantener las 
condiciones higiénicos-sanitarias del productos de acuer- 
do al proceso al cual están destinados y cumplan con las 
disposiciones establecidas en el Capítulo 6, Sección 4. 


Los equipos frigoríficos, deberán garantizar que las tem- 
peraturas alcancen y se mantengan dentro de los valores 
exigidos. La producción de frío se podrá lograr en base a 
sistemas individuales o centralizados. 


Sección 4 


Disposiciones particulares para almacenamiento 


de pescado congelado 


Las cámaras en las cuales se almacena el pescado conge- 
lado deberá mantenerse a una temperatura de -18*C o in- 
ferior, en su interior. 


Cada cámara de almacenamiento deberá estar equipada con 
un termómetro preciso u otro instrumento para medir y re- 
gistrar la temperatura, colocado de tal forma que indique la 
temperatura promedio representativa del aire de la cámara. 


Las temperaturas en las cámaras de almacenamiento de- 
berán ser leídas, registradas y fechadas por lo menos cada 
2 horas, y deberá guardarse un registro de dichas tempera- 
turas por un período de por lo menos 12 meses. 


El pescado congelado deberá ser protegido para minimi- 
zar el aumento en las temperaturas del producto cuando 
esté fuera del área refrigerada. 


No podrán guardarse en las cámaras para almacenamiento 
de productos de la pesca congelados, artículos que puedan 
tener efecto perjudicial sobre los mismos. 


Deberá mantenerse un registro de la identidad y fecha de 
congelado del pescado almacenado. 
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8.4.6. 


8.4.7. 


8.4.8. 


8.4.9. 


9.1.5. 


9.2.1. 


9.2.2. 


9.2.3. 


9.2.4. 


El pescado congelado deberá ser almacenado de tal forma 
que permita el acceso a todos los productos almacenados. 


El descarchado del hielo del equipo de refrigeración en 
las áreas de almacenamiento congelado se efectuará de la 
forma necesaria como para mantener la temperatura del 
aire a -18%C o inferior. 


Se deberán tomar precauciones para evitar pérdidas de frío 
a través de puertas de cámaras de almacenamiento de pro- 
ductos congelados. 


Sólo se introducirán a cámara de almacenamiento produc- 
tos pesqueros congelados y con una temperatura de -18%C 
o inferior, 


CAPITULO 9 
TRANSPORTE DE ALIMENTOS 


Sección 1 
Aspectos Generales 


El transporte de alimentos se realizará en vehículos de 
transporte que deben ser habilitados y registrados por 
las Oficinas Bromatológicas competentes. 


Cuando un transportador de alimentos disponga de un 
depósito para alimentos, el mismo deberá satisfacer los 
requisitos establecidos en el capítulo 8 de la presente re- 
glamentación. 


Se prohibe la distribución simultánea de alimentos con pro- 
ductos que puedan ser considerados riesgosos para la sa- 
lud. 


Los vehículos de transporte de alimentos deberán realizar 
las operaciones de carga y descarga fuera de los lugares 
de elaboración de tales productos, o previendo algún sis- 
tema de evacuación de los gases de escape, con el fin de 
evitar contaminaciones en los alimentos y en el aire am- 
biental. 


Sección 2 
Vehículos de transporte de alimentos 


Se entiende por vehículos de transporte de alimentos 
aquellos que se destinan exclusivamente al transporte de 
alimentos. 


Los vehículos de transporte general sólo se podrán usar si 
disponen de contenedores en donde se depositarán los 
alimentos asegurando la ausencia de contacto directo 
con otros productos o útiles. 


Los vehículos de transporte de alimentos lucirán sobre 
fondo blanco con letras de un tamaño que, como míni- 
mo, sea equivalente a los números de matrícula de los 
automóviles, el nombre o la denominación de la firma co- 
mercial a que pertenecen, seguido de la leyenda "Trans- 
porte de Alimentos” a la que se agregará el vocablo que 
caracterice o identifique el tipo de alimento que se trans- 
porta o cuando sean de tipo variado la expresión "en ge- 
neral”, como asimismo el número de registro otorgado 
por la Oficina Bromatológica competente. 


Los vehículos de transporte de alimentos deberán pin- 
tarse exteriormente de forma adecuada para que sean fá- 
cilmente visibles todas las leyendas, así como el estado de 
aseo. Se mantendrán en perfectas condiciones de higie- 


9.2.5. 


9.2.6. 


9.2.7. 


ne y conservación en todo momento, utilizando para ello 
agua potable, detergentes y desinfectantes de los que no 
deberán quedar residuos. 

Los vehículos de transporte de alimentos no envasados de 
consumo directo, deberán disponer de un recinto cerrado 
con los accesorios destinados a contener los alimentos 
y serán de fácil higienización. 


Cuando el alimento a transportar no sea de consumo di- 
recto o esté envasado en envases cerrados que lo prote- 
jan adecuadamente, no regirá la exigencia del recinto ce- 
rrado pero se adoptarán todas las precauciones para evitar 
la contaminación y alteración que afecte la integridad del 
mismo o de sus envases. 


Cuando los vehículos se destinen al transporte de 
alimentos de fácil alteración a la temperatura ambiente, 
deberán acondicionarse adecuadamente como  "trans- 
porte isotérmico” o "transporte refrigerado”. La tem- 
peratura debe ser tal que se mantengan las característi- 
cas del alimento y la cadena de frío. El material empleado 
en su construcción no debe menoscabar las cualidades 
del alimento, ni provocar cambios en sus caracteres sen- 
soriales o físico-químicos, ni alterar las condiciones de sus 
envases. 


Sección 3 


Disposiciones particulares para el transporte de carnes, 


9.3.1. 


9.3.2, 


subproductos, derivados 
y productos cárnicos 


El transporte de carnes, subproductos, derivados y pro- 
ductos cárnicos con destino a la exportación o el consumo 
interno será autorizado solamente en vehículos o "unida- 
des de carga” (agrupamiento en una sola unidad de fácil 
transporte) con características de construcción tales, que 
mantengan las condiciones de higiene y conservación con 
que provienen de los establecimientos habilitados. 


Los vehículos de transporte de carnes, subproductos, deri- 
vados y productos cárnicos tendrán las siguientes caracte- 
rísticas especiales: 


a) toda la superficie interna de los transportes será de 
material de fácil limpieza y desinfección; 


b) el material empleado en su construcción no debe me- 
noscabar las cualidades de las carnes, subproductos, 
derivados y productos cárnicos, ni provocar cambios 
en sus caracteres organolépticos o físico-químicos, ni 
alterar las condiciones de sus envases; 


c) las juntas y las aberturas deben ser de cierre hermético; 


d) para el transporte de carnes fresca o enfriada en reses, 
medias reses, cuartos o trozos, se debe contar con dis- 
positivos que eviten el contacto con el piso y no podrá 
realizarse la carga en estiba; 


e) para el transporte de subproductos comestibles fres- 
cos o refrigerados, se usarán continentes adecuados; 


f) para el transporte estibado de carnes y derivados, con- 
gelados y protegidos con envolturas adecuadas, los ve- 
hículos deberán contar con dispositivos en el piso que 
garanticen la higiene y conservación de los productos; 


£) los transportes deberán disponer de iluminación interior 
con resguardo de seguridad y protección adecuada; 
h) el diseño y la construcción de los vehículos de trans- 


porte deberán ser tales que permitan mantener las tem- 
peraturas requeridas durante todo el viaje, de acuerdo 
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.a los productos transportados; 
i) los vehículos de transporte deben reunir en todo mo- 
mento las condiciones de higiene adecuadas. 


9.3.3. - Se autorizarán las operaciones de carga y descarga de carne, 
subproductos, derivados y productos cámicos cuando la tem- 
peratura y demás condiciones del producto sean las adecua- 
das debiendo manipularse los mismo en forma tal que sean 
protegidos contra la contaminación y el deterioro. 


9.3.4, Las zonas de carga y descarga de carne, subproductos, de- 
rivados y productos cámicos deberán estar protegidas de- 
bidamente en relación al medio ambiente. Las dimensio- 
nes de esas zonas sérán compatibles.con el movimiento 
eficiente de los productos y comunicarán con las depen- 
dencias interiores del establecimiento por medio de siste- 
mas que eviten, en lo posible, pérdidas de frío y el acceso 
de insectos y otros contaminantes. 


9.3.5. Las zonas de carga y descarga de productos deberán con- 
tar con iluminación natural o artificial suficiente y con los 
medios que permitan al personal de la Inspección Veteri- 
naria Oficial realizar sus tareas. 


9.3.6. La carne y productos cármicos deberán estar adecuadamente 
protegidos por envases constituidos por materiales autori- 
zados por la Dirección de Industria Animal. 


En caso de utilizarse materiales tales como arpillera, car- 
tón o madera, los mismos no podrán entrar en contacto 
directo con el producto. 


9.3.7. Tanto los productos como los envases no deberán merecer 
observación alguna en cuanto a sus características higié- 
nicas en el momento de su carga o descarga. La tempera- 
tura de los productos en el momento de la carga será la 
adecuada para su correcta conservación durante su trans- 
porte hasta el destino, teniendo en cuenta la distancia y las 
características del medio de transporte. 


9.3.8. La manipulación de los productos durante la carga y des- 
. Carga de los medios de transporte debe realizarse de tal 
forma que se prevenga su contaminación o deterioro. 


933. Sin perjuicio del cumplimiento de las normas de higiene y 
salud del personal establecidas en este reglamento por parte 
de quienes intervengan en las operaciones de carga y des- 
Carga, deberá reducirse al mínimo el contacto entre los 
Operarios y la carne, subproductos, derivados y productos 
cámicos que manipulan. 


Requisitos particulares para el transporte frigorífico 
de carnes y subproductos para la exportación 


9.3.10.  Alosefectos del presente reglamento entiéndese por trans- 
portes frigoríficos las cámaras refrigeradas y térmicas uti- 
lizadas por los establecimientos frigoríficos para el des- 
pPlazamiento de carnes y subproductos de origen animal 
conservados por el frío y destinados a la exportación. 


9.3.11. Los vehículos de transporte de carnes y subproductos de 
origen animal destinados a la exportación deberán ser ha- 
bilitados por la Oficina Bromatológica competente. 


93.12. Los transportes frigoríficos deben estar construidos y equi- 
pados de tal manera que aseguren que los productos trans- 
portados cumplan en el lugar de destino con las siguientes 
exigencias: cárnes enfriadas entre un grado centígrado bajo 
cero (-1%C) y un grado (1%C) y carnes congeladas a diez 
grados centígrados bajo cero (-10%C) o menos. 


9.3.13. Los transportes frigoríficos deberán además, llenar los si- 
guientes requisitos: 


9.3.14. 


9.3.15. 


9.3.16. 


9.3.17. 


9.3.18. 


9.3.19. 


93.20. 


9.3.21. 


9.3.22. 


a) las paredes interiores y demás partes susceptibles de 
entrar en contacto con las carnes deben ser de material 
impermeable resistente a la corrosión y presentar su- 
perficies y juntas lisas fáciles de limpiar y desinfectar; 


b) el material empleado no debe menoscabar la cualida- 
des de las carnes ni provocar cambios de sus caracte- 
res organolépticos o físico químicos; 


c) deben ser cerrados herméticamente, de forma que se 
impida toda entrada de contaminantes; 


d) para el transporte de reses, medias reses o cuartos en- 
friados deberán poseer rieles aéreos que permitan la 
suspensión de la mercadería a una altura que impida 
su contacto con el suelo; 


e) para el transporte de carnes estibadas deberán dispo- 
ner de rejillas que permitan la aireación, construidas 
en secciones de fácil remoción y que reúnan las condi- 
ciones establecidas en el literal a). 


f) deberán disponer de iluminación interior con resguar- 
do protector adecuado, inastillable, a fin de evitar la 
contaminación de los productos con vidrios rotos. 


Los vehículos de transporte de carnes y subproductos des- 
tinados a la exportación no podrán ser utilizados con otra 
finalidad que la establecida al momento de su habilitación. 
No se permitirá transportar conjuntamente carnes y 
subproductos provenientes de distintas especies animales. 
Tampoco se permitirá el transporte simultáneo de carnes y 
subproductos provenientes de distintos establecimientos 
frigoríficos, salvo autorización expresa de las autoridades 
de la Dirección de Industria Animal. 


Prohíbese, también el uso de aserrín o sustancias simila- 
res en los pisos de estos vehículos. 


Las zonas de carga y descarga de la mercadería deberán estar 
debidamente protegidas con relación al medio ambiente. 


En casos de utilización consecutiva, en oportunidad de el 
mismo embarque el personal de la Oficina Bromatológica 
competente exigirá que se mantengan condiciones higié- 
nicas adecuadas y determinará lo que al respecto corres- 
ponda. 


En ninguna circunstancia se permitirá depositar carnes y 
subproductos en contacto directo con el piso del medio de 
transporte. 


Las reses, medias reses o cuartos enfriados deberán ser 
acondicionados en forma suspendida, de manera que en 
ningún momento entren en contacto con el piso. 


Solo se permitirá el estibado de productos cuando se ha- 
llen congelados y provistos de continentes apropiados, 
debiendo ser acondicionados sobre rejillas que reúnan los 
requisitos indicados en el artículo 9.3.13... Cada sección 
de rejilla deberá ubicarse en el piso a medida que se vaya 
completando la estiba anterior, evitándose de esta manera 
que sean pisadas por el personal que la realice. 


Los envases utilizados (bolsas de arpillera, stockinetes, bol- 
sas de polietileno, cajas de cartón o cualquier otro envase 
autorizado) deben ser de primer uso, de calidad suficiente 
para resistir las contingencias del desplazamiento, estar 
Íntegros y en correctas condiciones de higiene. Cualquie- 
Ta sea su naturaleza, los envases deberán incluir en forma 
total las piezas contenidas. 


Todos los transportes frigoríficos, una vez completada la 
carga, deberán ser precintados por el personal dependien- 
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9.3.23. 


9.3.24. 


9.3.25. 
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te de la Oficina Bromatológica competente destacado en 
plantas frigoríficas y cámaras arrendadoras de frío, los que 
serán suministrados y retirados de acuerdo «a lo que se es- 
tablezca. 


El personal afectado a las operaciones descriptas en esta 
Subsección deberá cumplir todas las exigencias de índole 
higiénico sanitarias establecidas en este reglamento. 


Todo el personal que manipule carnes o subproductos en 
tareas de carga transporte y descarga deberá utilizar ropa 
proteciora adecuada. La misma consistirá en: blusa o 
guardapolvo y pantalón que cubran todas las partes de su 
ropa susceptibles de entrar en contacto con las carnes, 
cubre-cabezas y si fuera necesario cubre-nucas. Todas 
estas prendas estarán confeccionadas con telas lavables y 
de color claro. 


El calzado consistirá en botas de goma, material plástico 
u otro material impermeable aprobado. 


Se podrán utilizar cascos protectores de color claro y si 
fuere necesario guantes de material impermeable. Su uso 


no exime al operario de mantener sus manos perfecta- 


mente limpias. 


Todas las prendas mencionadas deberán encontrarse al 
comienzo de la jornada en correctas condiciones de uso y 
de higiene. 


Las personas que por cualquier circunstancia se encuen- 
tren en las Zonas de carga, transporte o descarga de carnes 
y subproductos deberán cumplir con todos los requisitos 
de indumentaria exigidas para el personal oficial y obre- 
ro, así como con la conducta higiénica exigida. 


Sección 4 


Requisitos particulares para vehículos a ser usados en el 


9.4.1. 


9.4.2. 


9.43. 


9.4.4. 


9.4.5. 


94.6. 


transporte de pescado 


Cuando se transporte pescado destinado al consumo hu- 
mano, no se permitirá la presencia de otro material en la 
caja del vehículo. * 


Inmediatamente después de la descarga de un vehículo, la 
caja del mismo deberá ser lavada a fondo. 


El pescado fresco deberá ser transportado en cajas de plás- 
tico o de otra forma adecuada desde el punto de vista hi- 
giénico sanitario. Las cajas plásticas usadas para el trans- 
porte de pescado fresco deberán estar limpias y en condi- 
ciones sanitarias. 


Durante el transporte, el pescado fresco deberá ser enfria- 
do con hielo finamente dividido. 


De acuerdo a las características constructivas y al equipamiento 
los vehículos de tranporte de productos pesqueros podrán pertener 
a las categorías que se pasa a describir. 


Los vehículos categoría “A” deberán cumplir con las si- 
guientes condiciones: 


a) Las paredes de la caja de vehículos refrigerados debe- 
rán estar aisladas y la superficie interna deberá ser lisa 
y de un material adecuado, además deberá ser comple- 
tamente impermeable en todas las uniones y con pun- 
tas redondeadas. : 


b) Deberán tomarse previsiones para evitar el drenaje di- 
recio al exterior durante el transporte de pescado fresco. 


9.4.7. 


9.4.8. 


94.9. 


94.10. 


94.11. 
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e) El equipo de refrigeración deberá ser apto para mantener 
una temperatura constante del aire dentro de la caja del 
vehículo y adecuada para el producto transportado. 


d) Deberá proveerse equipo capaz de registrar con preci- 
sión la temperatura del aire dentro de la caja del vehí- 
culo y que sea claramente legible desde el exterior. 


Los vehículos de categoría "B” deberán cumplir con las 
siguientes condiciones: 


a) Las paredes de la caja del vehículo deberán ser aislantes 
y las superficies internas deberán ser lisas, de un ma- 
terial adecuado, completamente hermética en todas las 
uniones y con bordes redondeados. . 


b) Deberán tomarse previsiones para evitar el drenaje di- 
recto al exterior durante el transporte de pescado fresco, 


Los vehículos categoría "C" deberán cumplir con las si- 
guientes condiciones: 


a) La superficie interior de vehículos con caja cerrada 
deberá ser lisa y de un material no poroso y resistente a la 
corrosión, exceptuando la madera, con bordes redondea- 
dos y uniones que permitan una fácil y eficiente limpieza. 


b) Se deberá tomar previsiones para evitar el escape de 
líquidos de drenaje al exterior. 


c) Los vehículos con caja abierta deberán contar con una 
lona impermeable, la cual deberá mantenerse limpia y de- 
berá cubrir la totalidad de la carga. 


d) La caja deberá estar dividida en compartimientos de 
no más de 2 mts. de largo. Las reparticiones deberán ser 
hechas de material liso, no poroso y resistente a la corro- 
sión, exceptuando la madera. o 


Los vehículos categoría "A" estarán autorizados a trans- 
portar pescado fresco y congelado para consumo humano. 


Los vehículos categoría "B" estarán autorizados para trans- 
portar pescado fresco para consumo humano. 


Los vehículos categoría "C” estarán autorizados para trans- 
portar desperdicios, pescados para consumo animal, para 
fabricación de fertilizantes o para otros propósitos que no 
incluyan el consumo humano. 


Se deberán tomar las precauciones necesarias para que, 
durante su transporte la temperatura de los productos con- 
gelados no sea superior a -18%C, 


El acondicionamiento del pescado congelado para el trans- 


porte deberá ser hecho de tal forma que facilite una circu- 
lación satisfactoria de aire enfriado. 


CAPITULO 10 


COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS 


10.1.1. 


Sección 1 


Aspectos generales 


La comercialización de alimentos se llevará a cabo en 
comercios alimentarios que deben cumplir con los re- 
quisitos generales establecidos en el Capítulo 3 para las 
empresas alimentarias, y los de los Capítulos 7 a 9 en 
lo que corresponda, además de los particulares que se 
establecen en este Capítulo. : ] 
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10.1.2. 


Todo alimento de consumo directo no envasado, que se 
comercialice, deberá mantenerse protegido del polvo o 
de otras fuentes de contaminación por vitrinas, campanas 
o similares. 


Sección 2 


Características particulares de comercios alimentarios 


10.2.1. 


10.2.2. 


10.2.3. 


10.24, 


10.25, 


10.2.6. 


10.2,7. 


10.2.8. 


10.29. 


Carnicerías 


Se entiende por carnicería, todo comercio donde se expende 
carnes y menudencias al público, al por menor. Las carni- 
cerías podrán también expender productos cárnicos que 
provengan de establecimientos autorizados. 


No será permitida la existencia ni la venta de aves u otros 
animales vivos. 


La cantidad máxima a comercializar, estará adecuada a la 
capacidad de la cámara frigorífica de la camicería y a las 
dimensiones de su local de venta. Este a su vez, deberá 
permitir con la necesaria comodidad, la ubicación de las 
sierras, balanzas, mesas, ganchos y demás implementos 


necesarios para la comercialización de la carne y para la 


úbicación del público que concurra a adquirirla, 


Los locales serán construidos de mampostería en todas sus 
partes con las paredes y techos revestidos de baldosas blan- 
cas vidriadas y los pisos de mosaico u otros materiales, 
expresamente autorizados. 


La baldosa vidriada podrá ser sustituida, parcial o total- 
mente, por el mármol blanco, acero inoxidable, estuque 


impermeable, o por enduido pintado con esmalte de color 


blanco, siempre que se trate de partes que disten dos me- 
tros, por lo menos, del suelo. 


El salón destinado al expendio de carne, deberá disponer 
de una superficie de 30 metros cuadrados como mínimo, 
salvo para los locales de las camicerías existentes, a las 
que se les admitirá una superficie mínima de veintiséis 
metros cuadrados. Las aberturas serán metálicas y las 
gancheras de material inoxidable, perfectamente pulido y 
exento de toda pintura. 


. Las mesas tendrán la parte superior de mármol 
* lustrado,acero inoxidable u otro material autorizado, so- 


bre soportes de mampostería cubiertos con el mismo ma- 
terial de revestimiento de las paredes. El espacio inferior 
quedará libre en toda su extensión. 


En el mostrador, del lado del despachante, podrá colocar- 


-.se una faja de madera desmontable sin pintar, de un ancho 


no mayor de quince centímetros. 


Las reses que se depositen en las carnicerías, deberán col- 
garse de manera que queden distantes del piso por lo me- 
nos cincuenta centímetros. 

La altura mínima de los locales, será de tres metros cin- 
cuenta centímetros. Sus frentes presentarán aberturas a 
los efectos de la penetración del aire, luz y del cómodo 
acceso del público. También contarán con aberturas opues- 
tas a las anteriores de dimensiones y posición apropiada, 
para asegurar una renovación suficientemente eficaz al aire. 
En el conjunto constituido por los locales que integran la 
carnicería, no podrá forma parte ninguna habilitación ni 
dependencia privada. Tampoco podrán tener puertas de 
comunicación con viviendas, comercios o espacios priva- 
dos. Cuando el cubaje del salón exceda de ciento diez 
metros cúbicos, podrá autorizarse su uso con alturas infe- 
riores a tres metros cincuenta, pero no menos de tres me- 
tros. El cubaje establecido se tomará con exclusión de los 


10.2.10. 


10.2.11. 


10.2.12. 


10.2.13. 


10.2.14. 


10.2.21. 


10.2.22. 


ambientes complementarios: cámara, depósito, vestuario 
y gabinete higiénico. 


Para la permanencia y desplazamiento del público se des- 
tinará una superficie proporcional a la importancia del 
comercio. 


Tanto la parte constructiva como las instalaciones interio- 
res de los locales presentarán, en su forma y disposicio- 
nes, la mayor sencillez quedando excluidas las molduras, 
adornos, salientes y resaltos que puedan dar lugar a que se 
deposite polvo o que dificulten la limpieza. Los ángulos 
formados por las paredes entre sí y por éstas con el piso, y 
el techo, serán sustituidas por superficies curvas. 


Las paredes se mantendrán completamente libres, no pu- 
diendo colocarse ningún elemento u objeto a una distan- 
cia menor de cuarenta centímetros de aquéllas, de no me- 
diar autorización expresa. Igual distancia mínima guarda- 
rán con respecto al piso todos los elementos, objetos o ins- 
talaciones, a cuyo efecto, éstos serán colocados sobre pies. 
Dicha zona libre, entre las instalaciones y las paredes, se 
señalará en el piso con una hilada o guarda de baldosas de 
color. En los locales construidos, podrá suspenderse la 
obligación de la guarda de baldosas de distinto color con- 
tra las paredes, hasta que en los mismos no se efectúen 
otras modificaciones de tipo constructivo. 


Los locales dispondrán de un sumidero sifoide, instalado 
en condiciones de permitir una rápida limpieza del recinto. 


En lugar visible del local y guardando con las paredes e 
instalaciones las distancias expresadas en el artículo 
10.2.12., deberá existir una pileta de lavar loza, gres enlo- 
sado o acero inoxidable, de longitud no menor de sesenta 
centímetros y provista de grifo con rosca y válvula. Dicha 
pileta se colocará sobre un soporte central, revestido de 
mármol, baldosas vidriadas o acero inoxidable, en cuyo 
interior se instalarán los caños para la provisión de agua y 
desagúes. 


Cuando sea necesario podrá aumentarse el número de es- 
tos soportes, debiendo uno de ellos contener las cañerías 
antedichas. 


La pileta se podrá instalar adosada a la pared por uno de 
sus lados, siempre que sobre la misma no existan 
gancheras. 


Para los residuos, se dispondrá de un recipiente de metal o 
material plástico, móvil, con tapa y manija. 


Anexo al local de ventas y comunicando con el mismo de 


forma indirecta, existirá un gabinete higiénico que deberá 


contar con una roseta de lluvia, un sumidero sifoide en el 
piso, un lavatorio amplio y un W.C.. 


Asimismo se dotará al comercio de guardarropa que no 
podrá tener más de un metro cincuenta centímetros de lado. 


Todas las aberturas de ventilación del salón de ventas, con- 
tarán con eficaces protecciones de tejido anti-insectos. 


El acceso al comercio desde la calle, se hará por medio de 
puertas vaivén, que no deberán afectar la fácil y amplia 
entrada del público, ni la adecuada ventilación e ilumina- 
ción. 


En todo local de venta de carne, deberá existir una cámara 
frigorífica autoproductora de frío, con capacidad mínima 
para contener una res fraccionada. 


Los comerciantes carniceros deberán tomar las debidas 
providencias para asegurar que los eventuales sobrantes 
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10.2.23. 


10.2.24. 


10.2.25. 


10.2.26. 


10.2.27. 
-10.2.28, 


10.2.29. 


10.2.30. 


10.231. 


10.2.32. 


10.2.33. 


de productos cárnicos, que no fueran comercializados al 
término de cada jornada de trabajo, tengan cabida en su 
cámara frigorífica. 


Los locales y demás implementos de las carnicerías, serán 
mantenidos en perfecto estado de conservación. En caso 
de deterioro, deberán ser reparados de inmediato. 


En todos los locales a que se refiere la presente reglamen- 
tación, solo podrá utilizarse agua potable. en las zonas 
servidas por instalaciones de agua corriente, se empleará 
ésta para todo uso, quedando prohibida la utilización pro- 
veniente de pozos, aljibes, manantiales u otros orígenes, 
los que serán definitivamente clausurados. 


Será obligatorio adoptar medidas de lucha contra las mos- 
cas, mosquitos y otros insectos, así como contra los toe- 
dores. 


Donde exista red de alcantarillado, las carnicerías no po- 
drán funcionar sin tomar las conexiones reglamentarias. 
Cuando no exista red cloacal, será obligatorio utilizar sis- 
temas de depuración de aguas servidas. 


En las camicerías es obligatorio adoptar todas las medi- 
das tendientes a evitar la existencia de malos olores, pol- 
vo, hollín o humo. 


Los comercios de venta de carne, deberán utilizar balan- 
zas en perfecto estado de funcionamiento, que permitan al 
público verificar la exactitud del peso. 


El personal destinado a los comercios de carnicería, cual- 
quiera sea su función o actividad, deberán poseer carné de 
salud en vigencia expedido por las autoridades competen- 
tes, el cual deberá ser renovado anualmente. Dicho perso- 
nal deberá hallarse en todo momento en correctas condi- 
ciones de higiene, debiendo usar ropa de color blanco (go- 
rro, trajes o delantales) en perfecto estado de aseo y con- 
servación. 


Para las zonas suburbanas y rurales se podrá acordar tole- 


rancias, siempre que no estén comprometidos aspectos 
higiénicos-sanitarios de las carnicerías y que a una distan- 
cia menor de seiscientos metros no exista o se instale otro 
comercio que reúna las condiciones exigidas en las dispo- 
siciones precedentes. 


La venta de carne y su fraccionamiento realizados en ve- 
hículos, solo podrá autorizarse mediante habilitación ex- 
presa exclusivamente en las zonas rurales y suburbanas, 
en lugares que superen la distancias de 1.000 metros de 
cualquier carnicería habilitada. 


Pescaderías y expendio de aves faenadas 


Para estos establecimientos se aplicarán las mismas dis- 
posiciones que para carnicerías. Se exceptúa del cum- 
plimiento de las dimensiones mínimas de superficie y de 
altura del local y de la instalación de una puerta vaivén 
para el ingreso del público. 


Expendio de productos de panadería 


Cuando la venta de productos de panadería se realice 


“en comercios que expendan otros productos, envasados 


o no, se hará de acuerdo a lo siguiente: 
a) deben ser mantenidos protegidos de la contaminación 
en forma adecuada; 


10.2.34. 


10.2.35. 


10.2.36. 


10.2.37. 


10.2.38. 


10.2.39. 


10.2.40.. 


10.2.41. 


b) su expendio deberá hacerse de modo de evitar el con- 
tacto directo con las manos del expendedor. 


Expendio de helados 


Las heladerías o expendio al público de helados estarán 
convenientemente separadas de los locales de elaboración. 
Deberán cumplir con lo establecido en el artículo 6.15.1.. 


Queda prohibida la manipulación de helados en zonas o 
lugares donde pudieran contaminarse al expenderlos, por 
contacto con agentes externos, tales como polvo, aire vi- . 
ciado, zona de circulación de público u otros que a juicio 
de la Oficina Bromatológica competente representen un 
peligro o riesgo para la salud del consumidor. 


Las conservadoras que estén en contacto directo con el 
público contarán con un elemento protector hasta comple- 
tar una altura de 1.3 metros y estarán ubicadas a una dis- 
tancia mínima de 2 metros de las aberturas externas. 
Este protector no será exigido si se cuenta con un mostra- 
dor que cumpla con las alturas referidas. 


Los envases, envolturas y cucharitas serán de primer uso 
y se mantendrán aislados del alcance del público. En el 
caso de helados envasados en porciones individuales para 
venta fuera de las heladerías, estos deberán salir del esta- 
blecimiento elaborador acompañados de cucharitas en- 
vueltas en envases cerrados. 


Las cucharas destinadas al fraccionamiento de helados 


se mantendrán dentro de cada recinto conservador. 


- La envoltura o envase de cada unidad de helado que no se 


expenda en la heladería será cerrado y de material apro- 
piado previamente autorizado por la Oficina Bromatológica 
competente. 


-.El transporte de los helados desde la fábrica hasta las 


heladerías, se efecturá exclusivamente en vehículos ha- 
bilitados para ese fin. El helado será sometido perma- 
nentemente a temperaturas inferiores a 8%C bajo cero. 


Las máquinas expendedoras de helados tipo "Soft" debe- 
rán estar ubicadas de tal manera de dar cumplimiento a lo 
establecido en los artículos 10.2.35. y 10.2,36.. Las mez- 
clas usadas en este tipo de máquinas deberán ser elabora- 
das en establecimientos habilitados para este fin y trans- 
portadas en recipientes adecuadamente tapados, y conser- 
vados a temperatura inferior a 4%. 


Quioscos y salones de expendio de golosinas y afines 


10.2.42. 


10.2.43. 


10.2.44. 


Se aplicarán a éstos comercios las disposiciones de los 
artículos 5.2.1., 5.2.2, 5.2.10. y 5.2.11. 


Estos comercios podrán expender otro tipo de alimentos 
envasados con la autorización expresa de la Oficina 
Bromatológica no permitiéndose efectuar ninguna ope- 


ración de elaboración ni fraccionamiento. 


Verdulerías (expendio de frutas y hortalizas) 


El local destinado a venta de frutas y hortalizas deberá 
tener techo y si es necesario poseerá toldo a los efectos de 
proteger los productos de los factores climáticos. 
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10.2.45. 


10.2.46. 


10.2.47. 


10.2.48. 


10.2.49. 


10.2.50. 
10.2.51. 


 10.2.52. 


10.2.53. 


:10.2.54. 


10.2.55. 


Los pisos serán lavables y mantenidos en condiciones hi- 
giénicas. 


Las frutas y verduras deberán mantenerse en todo momento 
para su expendio a 50 cm del suelo como mínimo. No 
deberán tampoco en ningún momento estar expuestas al 
sol, debiéndose adoptar las previsiones del caso. 


Supermercados 


Desígnase con el término de supermercados a los estable- 
cimientos donde se expenden artículos alimenticios y otros, 
mediante el sistema de autoservicio. 


Los edificios destinados a supermercados deberán estar 
aislados completamente del medio exterior por paredes 
de mampostería y contar con los siguientes ambientes: 


a) zona de recepción de mercaderías y almacenamiento 
de las mismas, separadas de la zona de expendio y con 
entrada independiente de la misma; 


b) zona de expendio; 


c) unidades fri goríficas de capacidad suficiente para per- 
mitir el almacenamiento adecuado de los productos 
perecederos; 


d) zona de administración; 
e) zona de envases; 


f) vestuarios y servicios higiénicos independientes para 
el personal. 


La comercialización de productos alimenticios frescos 
dentro de los supermercados se efectuará en secciones 
separadas para cada tipo , de modo de evitar contamina- 
ciones cruzadas. 


La exhibición y conservación de alimentos perecederos 
deberá realizarse de acuerdo a lo establecido en el Capítu- 
lo 8 de este reglamento. 


El fraccionamiento de alimentos dentro del supermercado 
deberá cumplir con lo establecido en la Sección 3 del Ca- 
pítulo 7. 


La venta de pan por autoservicio se hará en envases cerra- 


- dos, El traslado desde su recepción hasta el lugar de enva- 


sado o venta se efectuará por medio de recipientes desti- 
nados específicamente para esos fines. 


La venta de carne se realizará en una zona especialmen- 
te destinada a este fin, que cumpla con lo establecido en el 
artículo 10.2.1.. 


En el interior de los supermercados pueden funcionar ca- 
feterías o lugares de expendio de alimentos listos para 
el consumo o semipreparados o sectores de elaboración 
de alimentos, siempre que estén en una sección aislada que 
cumpla con lo establecido en las secciones correspondien- 
tes de los Capítulos 6 y 11. 


Mercados 


Desígnase con el término de mercados a los locales de pro- 


piedad municipal o privada en cuyo interior funcionarán 
puestos de venta de construcción estable, destinados al 
comercio de productos alimenticios. 
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10.2.56. 


10.2.57. 


10.2.58. 


10.2.59. 


10.2.60. 


10.2.61. 


Además de satisfacer las normas de carácter general de la 
presente ordenanza, deberán: 


a) tener capacidad suficiente para el máximo probable de 
concurrentes; 


b) poseer suficientes depósitos con tapa para los des- 
perdicios, servicio de agua corriente y desagúes; 


c) cumplir cada uno de los puestos con lo establecido 
en la sección correspondiente al tipo de productos que co- 
mercialice; 


d) poseer cámaras frigoríficas independientes para car- 
nes, pescados, mariscos, verduras, frutas y productos 
lácteos. 


Las calles internas así como las veredas interiores y 
exteriores deberán tener piso impermeable y desagiles ade- 
cuados. 


Se deberá prever que las operaciones de carga y descarga 
de productos alimenticios así como de desperdicios, se 
realicen de forma tal que permitan mantener condiciones 
adecuadas de higiene. 


En caso de existir locales que preparen comidas, éstos 
deben cumplir con lo establecido en las secciones corres- 
pondientes del capítulo 11 y los locales elaboradores de 
alimentos deberán satisfacer las exigencias del capítulo 7 
para ese tipo particular de empresa. 


Queda prohibido el uso de los locales.del mercado para 
dormitorio o vivienda. 


Almacenes, despensas y locales de venta 
de productos de granja 


Para estos comercios alimentarios regirán las disposi- 
ciones generales para comercios alimentarios, con excep- 
ción de los artículos 5.2.8 y 5.2.9, y las establecidas en la 
Sección 3 del Capítulo 7. 


Prohíbese la exhibición de alimentos en bolsas de arpille- 
ra y de plastillera. 


CAPITULO 11 


PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS 


11.1.1. 


11.1.2, 


Sección 1 
Disposiciones generales 


Las empresas de preparación y servicio de alimentos 
cumplirán con los requisitos establecidos en el Capítulo 5 
y los del presente capítulo. 


Se reconoce dos tipos de empresas de preparación y servi- 
cio de alimentos: : 


a) con cocina separada del salón de ventas; 
b) sin cocina separada. 


Las mismas ze regirán por las disposiciones generales, así 
como las particulares de la Sección 2 de este capítulo; 
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11,1,4, 


11.1.5. 


11.1.6. 


11.1.7. 


11.1.8. 


11.1.9. 


11.1.10. 


11.1.11. 


11.1.12. 


11.1.13. 


11.1.14. 


11.1.15. 
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Contarán con piletas que dispondrán de suministro de 
agua caliente y jabón o detergente.La pileta deberá cum- 
plir las siguientes condiciones: 


a) estará construída de aluminio, acero inoxidable, losa u 
otro material apropiado a juicio de la Oficina 
Bromatológica competente; 


b) estará provista de desagúes permanentes que permiti- 
rán la evacuación constante del agua de lavado, prohi- 
biéndose el uso de tapones o cierres; su profundidad 
mínima será de 15 cm.; 


c) las llaves, grifos o robinetes serán metálicos y 
estarán en perfectas condiciones de funcionamien- 
to en todo momento; 


d) el desagile se hará por medio de sifón a las vías sani- 
tarias o en su defecto a sumideros o cajas especiales 
aprobadas por los servicios municipales correspondien- 
tes, 


Las esponjas, cepillos y otros enseres de limpieza y uten- 
silios de cocina, se lavarán repetidas veces por día y se 
sumergirán en agua clorada durante 20 minutos por vez. 


Queda prohibida la utilización de aserrín de madera o 
similares para el secado de pisos en cocinas o en cualquier 
otro lugar o zonas de estos establecimientos. 


Los restos de combustibles, basuras y desechos, así como 
todo producto que no se encuentre en las condiciones es- 
tablecidas por esta ordenanza, se retirarán diariamente del 
local de elaboración. Los recipientes respectivos contarán 
necesariamente con tapa y estarán debidamente identifi- 
cados. La limpieza de los pisos será vigilada severamente 
por el propietario o encargado, especialmente en cuanto 


se refiere a arrojar servilletas, envases y demás desechos. 


Prohíbese la conservación de sobras de comidas en lu- 
gares en que pueda sospecharse o presumirse su poste- 
rior utilización para consumo humano. 


Las "pajitas” o sorbitos de papel o plástico, se debe- 
rán ofrecer envueltas en forma individual. 


Los mondadientes deberán ofrecerse en envase cerrado que 
impida su reuso. 


La vajilla, los cubiertos, las cristalería y la mantelería de- 
berán encontrarse en perfectas condiciones de uso, higie- 
ne y conservación, prohibiéndose la existencia de imple- 


mentos deteriorados. 


El suministro de sal, aceite y vinagre, condimentos a 
base de mostaza así como de otros aderezos, se realizará 
por medio de recipientes con cierre que evite la contami- 
nación del contenido. 


Los pescados en general así como los demás productos de 
mar se mantendrán a la temperatura adecuada en sectores 
de las cámaras de frío o heladeras destinadas exclusiva- 


mente a ese uso. 


El pan, galletitas, grisines, manteca, quesos y dulces 
deberán presentarse en envase cerrado. 


En los comedores al aire libre, el piso no podrá ser de 
materiales sueltos que produzcan polvo o que sean de 
difícil limpieza. 


Las alacenas, estanterías o cualquier otro lugar de con- 
servación o depósito de alimentos, envasados o no, debe- 
rán hallarse en perfectas condiciones de higiene y orden, 


11.1.16. 


11.1.17. 


11.1.18. 


11.1.19. 


11.1.20. 


11.1.21. 
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así como en lugares aptos para ese fin, ventilados e ilu- 
minados convenientemente, 


Los mostradores serán lisos en su cara o superficie 
superior, sin uniones abiertas ni roturas y se construirán 
de materiales impermeables de fácil lavado. 


Los servicios sanitarios para uso del público cumplirán 
con lo establecido en el artículo 5.2.19. 


Los servicios sanitarios y vestuarios del personal deben 
presentar en todo momento correctas condiciones de lim- 
pieza, higiene, iluminación y funcionamiento de sus ins- 
talaciones y cumplirán con lo establecido en la Sección 2 
del Capítulo 5. 


El personal deberá cuidar de su propio aseo e higiene y 
manipular los alimentos en forma correcta. 


El personal afectado a la cocina, lavado de vajilla, despensa 
o servicio de mostradores, usará ropa lavable de color 
claro y gorro del mismo color. El resto del personal, vestirá 
ropas apropiadas a la función que desempeña en perfecto 
estado de conservación y aseo, no pudiendo realizar ta- 
reas en ropa de calle. Los propietarios de los estableci- 
mientos serán en todos los casos, responsables directos del 
cumplimiento de lo precedentemente dispuesto. 


La preparación de jugos de frutas se realizará, exclusi- 


vamente, por medio de equipos autorizados por la Ofi- 
cina Bromatológica competente, 


Sección 2 


Características particulares de las empresas de preparación 


11.2.1. 


de alimentos 


Cocina separada del local de ventas: restaurantes, Casas 
de comida, rotiserías, confiterías 


Prohíbese la instalación de las cocinas de restaurantes en 
sótanos o subsuelos, salvo las ya habilitadas que se regi- 
rán por el artículo 6.1.8.. 


Las cocinas deberán contar con: 


a) capacidad adecuada para la elaboración de comi- 
das o preparaciones culinarias en cantidad suficiente 
para atender el número de mesas instaladas; 


b) piso impermeable, liso y de fácil limpieza; 


" £) piletas para el lavado de alimentos, alejadas de la zona 
de preparación y cocimiento de comida, las que estarán 
dotadas de servicio de agua potable; 


d) fogones, cocinas, hornos y parrillas instaladas a una 
distancia adecuada de muros linderos de modo de evitar la 
trasmisión de calor a las fincas vecinas; 


e) campanas construídas de materiales incombustibles, 
lisas y de fácil limpieza, para evacuar humos, olores y 
vapores; estarán provistas de chimeneas que comuniquen 
al exterior y en caso necesario de elementos mecánicos 
para la evacuación forzada; la altura de las chimeneas 
deberán sobrepasar 3 metros como mínimo el nivel del 
edificio colindante más alto; 


f) paredes revestidas hasta una altura mínima de 2 me- 
tros con azulejos, mármoles, acero inoxidable u otro ma- 
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11.2.2. 


11.2.3. 


11.24, 


11.25. 


11.2.6. 


11.2.7. 


11.3.1. 


terial impermeable aceptado o autorizado por la Oficina 
Bromatológica competente; 


8) tendrán una superficie mínima de iluminación natural 
equivalente a 1/10 del área planimétrica del local y de 
una superficie de ventilación equivalente a 1/20 de la 
misma; 


h) las aberturas de ventilación y acceso estarán protegi- 
das con malla contra insectos; 


i) los techos serán lisos, revocados, de material incom- 
bustible y de fácil limpieza; 


j) las mesas de trabajo serán de mármol pulido, 
acero inoxidable, grés, azulejos o materiales similares 
no porosos, aptos a juicio de la Oficina Bromatólogica; 


k) todos los útiles alimentarios de uso en las cocinas 
presentarán superficies lisas, de fácil limpieza y su 
material podrá ser: aluminio, loza, porcelana, plásti- 
co, acero inoxidable, hierro o cobre; para estos dos 
últimos metales las superficies estarán perfectamente 
estañadas o esmaltadas en la parte en contacto con 
los alimentos y no presentarán fisuras, roturas o 
cascaduras. 


Se contará con piletas que cumplirán las exigencias del 
artículo 11.1.3. 


Para lavar la vajilla se utilizará abundante agua caliente, 
jabón o detergente y se enjuagará repetidas veces con agua 
potable. 


Cocina no separada del local de ventas: 
pizzerías, parrilladas, cafés y bares 


Los hornos, hornallas o cocinas contarán con: 


a) campanas y extractores eficientes que evacuen olores, 
humos y vapores hacia el exterior, de forma que no perju- 
diquen o afecten propiedades linderas ni causen molestias 
a público y vecinos; 


b) chimenea que supere en 3 metros la altura del edificio 
colindante más alto. 


Las cámaras frías y vitrinas refrigeradas sólo podrán con- 
tener productos alimenticios aptos para el consumo. Los 
alimentos perecederos se conservarán en vitrinas refrige- 
radas O heladeras, depositados en bandeja de material 
impermeable y de fácil lavado. 


Los alimentos que no necesitan refrigeración, se con- 


servarán en vitrinas o campanas transparentes, deposita- - 


dos en bandejas de fácil limpieza o de material descartable. 


La elaboración de sandwiches, minutas y demás alimen- 
tos, se realizará en sitios destinados exclusivamente a 
ese fin, alejados de pasajes y de zonas susceptibles de pro- 
vocar contaminación, así como sislados del público, pro- 
hibiéndose la existencia de implementos u objetos extra- 
ños a la tarea que allí se cumple (bolsas, casilleros con 
botellas, ropas, ventiladores, etc.). 


Sección 3 


Venta de productos alimenticios en la vía pública - 


Puestos rodantes 


La Oficina Bromatológica competente autorizará el fun- 
cionamiento de puestos rodantes para el expendio de pro- 
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11.3.4, 


11.35. 


113.6. 


11.3.7. 


11.3.8. 
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ductos alimenticios en la vía pública, en los lugares en 
que las reglamentaciones de tránsito lo permitan. 


Los puestos rodantes se exceptúan de las exigencias pre- 
vistas en la Sección 1 del presente capítulo. 


La venta de productos alimenticios desde puestos rodantes 
se efectuará al paso. Se expenderán exclusivamente los 
alimentos que permitan la mínima manipulación y deban 
ser consumidos de inmediato, debiendo ser autorizados 
por la Oficina Bromatológica competente. 


Todos los alimentos sin excepción alguna, deberán prove- 
nir de locales que cuenten con la debida habilitación. 


Los alimentos que así lo requieran deberán ser conserva- 
dos en refrigeración hasta el momento de su uso. 


Queda expresamente prohibida la preparación previa (cor- 
te, limpieza, embutido, etc.) de los alimentos en los men- 
cionados puestos rodantes. 


Los puestos rodantes deberán ajustarse en sus aspectos 


-constructivos (paredes, pisos, techos y demás instalacio- 


nes) a las condiciones higiénicas y de seguridad previstas 
en esta norma para los servicios de alimentación, en lo 
que sea pertinente. Debiendo además para este particular 
disponer de: 


a) mesa y pileta de acero inoxidable; 


b) instalaciones adecuadas para el almacenamiento tran- 
sitorio y cocimiento de los productos; 


c) agua potable en todo momento, la que será renovada 
en forma diaria y estará contenida en depósitos apro- 
piados, adosados al vehículo, transportada a la pileta 
por tubería y dispensada preferentemente mediante 
grifo; 


d) depósito para recibir aguas servidas, el que se evacua- 
rá en lugares apropiados (fuera de la vía pública) tan- 
tas veces como sea necesario y por lo menos una vez 
al día; 


e) refrigerador en buen estado de funcionamiento y de 
capacidad suficiente para almacenar la mercadería que 
se expenda diariamente; 


f) recipientes para residuos con tapa dentro y fuera del 
vehículo; 


8) dispositivos adecuados para extracción del humo y 
vapores, sin causar molestias a vecinos y público en 
general. Se mantendrá la higiene de los alrededores 
en todo momento. 


Se utilizarán para el servicio de alimentos, exclusivamen- 
te útiles de naturaleza descartable, resguardados del polvo 
y todo tipo de contaminación. 


Queda expresamente prohibido la reutilización de elemen- 
tos de naturaleza descartable. Cada puesto rodante deberá 
lucir una leyenda, en lugar y caracteres bien visibles re- 
quiriendo de los consumidores la destrucción de útiles de 
naturaleza descartable antes de arrojarlos al depósito de 
residuos. : 


Son oblizaciones del permisario del puesto rodante: 


a) mantener en perfecto estado de higiene el puesto 
rodante y el lugar de estacionamiento; 


b) la utilización en forma permanente de vestimenta com- 
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puesta de saco y gorro de color claro y en perfecto es- 
tado de conservación e higiene; 


c) disponer permanentemente del Carné de Salud vigen- 
te de todo el personal del puesto; 


d) la manipulación higiénica de los productos que 
expenda, evitando el manejo de estos por la misma per- 
sona que administra el dinero. 


CAPITULO 12 


MATERIALES EN CONTACTO 
CON ALIMENTOS 


Sección 1 
Aspectos generales 


12.1.1.. Los envases y equipamientos alimentarios que estén en 
contacto con los alimentos, deben fabricarse de con- 
formidad con las buenas prácticas de manufactura, para 
que en las condiciones normales o previsibles de empleo 
no produzcan migración a los alimentos de componentes 
indeseables, tóxicos o contaminantes en cantidades ta- 
les que superen los límites máximos establecidos de 
migración total y específica, tales que: 


a) puedan representar un riesgo para la salud humana; 


b) ocasionen una modificación inaceptable de la compo- 
sición de los alimentos o de los caracteres sensoriales 
de los mismos. 

12.1.2.. Los componentes a usar en los materiales a entrar en 
contacto con los alimentos se regirán por los siguientes 
principios: 


a) deberán estar incluídos en las listas positivas que son 
enumeraciones taxativas de las sustancias que se ha 
comprobado que son fisiológicamente inocuas en 
ensayos con animales y cuyo uso está autorizado para 
la fabricación de materiales en contacto con alimen- 
tos; 


b) en algunos casos, para alimentos específicos, podrán 
efectuarse restricciones de uso; 


c) deben cumplir criterios de pureza compatibles con su 
utilización; 


d) deben cumplir con los límites de migración total y 
migración específica establecidos para ciertos com- 
ponentes o grupos de componentes. 


12.13. — Las sustancias alimenticias y sus materias primas no po- 


drán estar en contacto con: 


a) papeles, arpilleras, tejidos, celofanes y análogos, usa- 
dos o manchados; 


b) papeles que contengan productos nocivos o de uso 
prohibido, como ser: yeso, alumbre, resinas sintéticas, 
carbón de hulla y derivados antracénicos, colorantes 
de anilina, pigmentos, antisépticos y aditivos no per- 
mitidos en este reglamento; 


c) papeles coloreados con colorantes vegetales o sin- 
téticos de uso permitido pero que cedan fácilmente 
su color; 


d) cartón, papel o caucho que no sean de primer uso, 


12.1.4. Se prohibe el empleo de materiales recuperados como 
materia prima para la fabricación de elementos a estar 
en contacto con productos alimenticios. 

12.1.5. Se reconoce los siguientes tipos de materiales que 


componen los envases y equipamientos alimentarios: 

a) materias plásticas, incluídos los barnices y los 
revestimientos; 

b) celulosas regeneradas; 

c) elastómeros y cauchos; 

d) papeles y cartones; 

e) cerámicas; 

f) vidrio; 

£) metales y aleaciones; 

h) madera, incluído el corcho; 

i) productos textiles; 

j) ceras de parafina y ceras microcristalinas; 


k) otros. 


Sección 2 
Disposiciones generales sobre envases alimentarios 


12.2.1.. Todo envase destinado a contener alimentos y en contacto 
directo con estos, deberá garantizar la protección del pro- 
ducto contenido en el mismo contra los agentes causantes 
de deterioro.Deberá mantenerse, así como sus tapas O 
cierres en perfectas condiciones de higiene antes y des- 
pués de su llenado o utilización. 

12.2.2. Los envases deberán disponer de cierres o sistemas de 
cierres que eviten la apertura involuntaria del mismo 
en condiciones normales.No se exigirán sistemas o meca- 
nismos que los hagan inviolables o que demuestren evi- 
dencias de apertura intencional, excepto en los casos €s- 
pecialmente previstos. 


Los envases especialmente autorizados como de reuso 
deberán desecharse cuando se encuentren rayados, man- 
chados, deformados o con identificación alterada. 


12.23. 


Los materiales antes mencionados o combinaciones de los 
mismos estarán sujetos a normas, reglas de muestreo y 
métodos de análisis, de modo de dar cumplimiento alo 
establecido en el artículo 12.1.2. 


12.2.4, 


122.5. Se autoriza el cierre de los envases con los siguientes ma- 


terjales: 


a) estaño técnicamente puro con un máximo de 1% de 
impurezas y no más de 0.01% de arsénico; 


b) corcho de primer uso y sucedáneos plásticos, que no 
cedan sustancias nocivas; 


c) tapas metálicas estañadas, barnizadas o esmaltadas, 
ajustadas sobre anillos de corcho, caucho o 
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sucedáneos, exentos de sustancias nocivas; 


d) cauchos de primer uso y sucedáneos, exentos de sus- 
tancias nocivas; 


e) láminas metálicas, tapas corona y similares, provis- 
tas del lado interior de láminas de corcho, aluminio, 
estaño u otros metales, o materiales plásticos o 
revestimientos autorizados, ninguno de los cuales 
debe ceder sustancias nocivas al producto; 


f) vidrio, porcelana u otro material aprobado; 
£) mediante termosoldadura eléctrica, en el caso de en- 


vases plásticos. 


Sección 3 


Disposiciones particulares para materiales metálicos 


12,3.1. 


12.3.2. 


12.3.3. 


12.34, 


12.3.5, 


A los efectos de este reglamento los materiales metáli- 
Cos, revestidos o no, que entran en contacto con alimentos 
y sus materias primas durante su producción, elabora- 
ción, transporte, distribución o almacenamiento, se clasi- 
fican en: 


a) materiales ferrosos o no ferrosos exclusivamente; 


b) materiales ferrosos o no ferrosos recubiertos exclusi- 
vamente con revestimientos metálicos; 


c) materiales ferrosos o no ferrosos presentando o no 
revestimientos metálicos y recubiertos en una o en ambas 
caras por revestimientos poliméricos, o sometidos a una 
operación de aceitado; si se trata de materiales sin reves- 
timiento metálico, ambas caras deberán presentar revesti- 
miento polimérico. 


Cuando se considere necesario se podrá proteger inte- 
riormente los materiales metálicos con barnices, lacas, 
esmaltes o cualquier otro revestimiento polimérico con 
sustancias incluídas en las listas positivas de polímeros 
y aditivos para materiales plásticos, de acuerdo a lo esta- 
biecido en los ANEXOS 1 y 2 de este capítulo.Todo 
material estañado, esmaltado, laqueado, barnizado y/o 
tratado, debe presentar su superficie cubierta de acuerdo 
con la mejor práctica tecnológica adecuada a la protec- 
ción del producto a envasar. 


Son permitidos los envases con barnizado parcial de su 
interior o con exposición intencional de un filete de es- 
taño técnicamente puro, cuando las características del ali- 
mento a ser envasado así lo requieran. 


Para el pintado, decoración y esmaltado de los envases, 
solamente son permitidos los colorantes y pigmentos 
autorizados para materiales plásticos.Las tintas de impre- 
sión así como los barnices y esmaltes utilizados en la cara 
externa de los envases y equipamientos metálicos, no 
estarán sujetos a las disposiciones de este reglamento siem- 
pre que no entren en contacto directo con los alimentos. 


Los envases y equipamientos metálicos, no podrán oca- 
sionar modificaciones inaceptables en la composición de 
los alimentos o en los caracteres sensoriales de los mis- 
mos. 


Los envases y equipamientos metálicos con o sin 
revestimientos poliméricos, en las condiciones previstas 
de uso, no cederán a los alimentos sustancias indesea- 
bles, tóxicas o contaminantes que representen riesgo para 
la salud humana, en cantidades superiores a los límites de 


12.3.6. 


123.7. 


12.3.8. 


123.9. 


12.3.10. 


12.33.11. 


12.3.12. 


migración establecidos en esta sección. 


Los límites de migración total de los metales que se indi- 
can a continuación, que deberán cumplir todos los 
envases y equipamientos metálicos en contacto con los 
alimentos, determinados de acuerdo a la norma 
MERCOSUR correspondiente, serán los establecidos como 
límites de contaminantes en alimentos: 


Antimonio 
Arsénico 
Bario 
Boro 

* Cine 
Cobre 
Estaño 
Flúor 
Plata 
Plomo 
Mercurio 


Es obligatorio el análisis de antimonio, arsénico y plomo 
para todos los casos. 


Los envases y equipamientos metálicos revestidos con 
barnices o esmaltes que contengan compuestos fenólicos 
en su formulación, deben ser sometidos a la determi- 
nación de migración específica de fenol, cuya meto- 
dología y límites están descritos en la norma 
MERCOSUR correspondiente. 


Para los revestimientos poliméricos utilizados para la 
protección interna de envases metálicos, los ensayos de 
migración total y específica se realizarán con los mismos 
aplicados sobre el sustrato metálico para el cual se destinan. 


Los usuarios de envases y equipamientos metálicos con 
revestimientos poliméricos internos destinados a entrar 
en contacto con alimentos solamente podrán utilizar aque- 
llos aprobados por la autoridad competente. 


Los envases de tres piezas pueden presentar costura late- 
ral agrafada o de superposición, pudiendo esta costura 
ser realizada con: 


a) agrafado mecánico; 
b) soldadura eléctrica; 
c) aleaciones estaño-plomo; 
d) estaño técnicamente puro; 


e) cementos termoplásticos que cumplan con las lis- 
tas positivas de polímeros y aditivos para materiales plás- 
ticos en contacto con alimentos, con las correspondientes 
restricciones de uso. 


Las tapas metálicas deberán asegurar la hermeticidad del 
envase, para lo cual se permite el uso de materiales 
sellantes que contengan talco, magnesia y otros mate- 
riales inocuos (gomas, cauchos, etc.), con sus restriccio- 
nes de uso.Este requisito no será necesario para los ali- 
mentos que por su composición no requieran ser esterili- 
zados para su conservación. 


Queda permitido el empleo de envases de hojalata 
retornables para galletitas.Dichos envases no presentarán 
zonas de difícil acceso a los agentes limpiadores, debien- 
do desecharse cuando se encuentren oxidados, macha- 
cados, deformados, con la identificación comercial alte- 
rada o cuando genéricamente mostraren alteraciones que 
hagan perder la finalidad de protección del contenido y 
su condición de bromatológicamente aptos. 
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Los establecimientos usuarios de envases metálicos 
retornables para galletitas deberán estar habilitados para 
tal fin por la autoridad competente.Para la habilitación se 
requerirá que dispongan de un área y equipamiento espe- 
ciales destinados a la higienización de los envases retor- 
nados. 


En la elaboración de envases y equipamientos metálicos, 
podrán ser empleados los siguientes materiales: 


a) materias primas metálicas sin autorización previa: 
1) acero y sus aleaciones inoxidables; 
1i) hierro fundido o batido; 
li) acero o hierro galvanizado; 
iv) aluminio técnicamente puro y sus aleaciones; 


v) acero cromado revestido con revestimientos 
poliméricos; 


vi) acero no revestido (chapa negra) protegido con 
revestimientos poliméricos; 


vii) cobre, latón o bronce revestidos íntegramente 
por una capa de oro, plata, níquel, cromo o es 
taño técnicamente puros; 


estaño, níquel, cromo y otros metales técnica 
mente puros y sus aleaciones con metales 
inocuos; 


viii) 


ix) hierro enlozado o esmaltado que cumpla 
con las exigencias de este capítulo para vi 
drio y cerámica. 


Las materias primas metálicas mencionadas anteriormen- 
te no deben contener más de 1% de impurezas 
constituídas por plomo, antimonio, cinc u otros metales, 
considerados en conjunto, y no más de 0.01% de arsénico 
u otra sustancia considerada nociva por la autoridad com- 
petente. 


x) hojalata que cumpla con las siguientes exigen 
cias: 


- para envases no barnizados internamente para 
productos alimenticios en general, la superfi- 
cie en contacto directo con los alimentos debe 
presentar como mínimo una masa nominal de 
5.6 g de estaño por metro cuadrado; para pro- 
ductos alimenticios sólidos relativamente secos 
(polvos, granulados, etc.) y aceites, la super- 
ficie en contacto directo con los alimentos 
debe presentar como mínimo una masa nomi- 
nal de 1.1 g de estaño por metro cuadrado; 


- para envases barnizados internamente para pro- 
ductos alimenticios en general, la superficie 
en contacto directo con los alimentos debe pre- 
sentar como mínimo una masa nominal de 2.8 
g de estaño por metro cuadrado; para produc- 
tos alimenticios sólidos relativamente secos y 

. aceites, la masa nominal mínima será de 1.1 g 
de estaño por metro cuadrado; 


b) materias primas metálicas con autorización previa: 


- se permite la utilización de equipamientos 
metálicos fabricados con cobre, latón y bronce 
sin revestimiento, para usos particulares, siem- 
pre que sean aprobados por la autoridad com- 
petente. 


12.3.14. 


12.3.15. 


c) materias primas para revestimientos poliméricos: 


- — podrán ser utilizadas las sustancias previstas en 
las listas positivas de polímeros y aditivos para 
materiales plásticos de este capítulo, con sus 
restricciones de uso. 


d) podrán ser utilizados como coadyuvantes de fabrica- 
ción los aceites lubricantes incluídos en las listas positi- 
vas de polímeros y aditivos para materiales plásticos con 
sus restricciones de uso. 


En caso de existir imperfecciones en la superficie interna 
de recipientes metálicos, será rechazado su contenido 
cuando exista deformación o abombamiento. 


Las soldaduras de los envases y utensillos que deberán estar 
constituídas por estaño, podrán contener como máximo 1% 
(m/m) de plomo u otras impurezas y 0.01% (m/m) de arsé- 
nico, 


Sección 3 


Disposiciones particulares para materiales plásticos 


124.1, 


12.42, 


12.43. 


12.44. 


124.5. 


En la elaboración de envases y equipamientos destinados 
a entrar en contacto con alimentos se podrá utilizar única- 
mente los polímeros y resinas del ANEXO 1 de este capí- 
tulo con las siguientes consideraciones: 


a) la Parte A contiene todas las resinas y polímeros 
permitidos con los números de referencia para las res- 
tricciones. de uso (números romanos), límite de com- 
posición (LC) (expresado en mg/Kg de materia 
plástica) y el límite de migración específica (LME) 
(expresado en mg/Kg de simulante), indicados en ca- 
racteres arábigos; 


b) la Parte B contiene las sustancias cuyos estudios 
toxicológicos todavía no fueron concluídos y cuyo 
uso puede ser cuestionado; 


c) la Parte C permite con los números de referencia, esta- 
blecer las restricciones de uso, los límites de composi- 
ción y de migración específica. 


Los aditivos permitidos para materiales plásticos destina- 
dos a la elaboración de envases y equipamientos, son 
los que figuran en la lista positiva que se incluye en el 
ANEXO 2 de este capítulo, con las siguientes considera- 
ciones: 


a) la Parte A contiene las sustancias que integran la lista 
positiva de aditivos; 


b) la Parte B contiene las sustancias cuyos estudios 
tóxicológicos todavía no han sido concluídos. 


Los ensayos de migración total para envases plásticos en 
contacto con alimentos y sus límites serán los estableci- 
dos por la norma MERCOSUR correspondiente, 


El contenido de monómero de cloruro de vinilo residual 
en envases y equipamientos elaborados con PVC y sus 
copolímeros, destinados a entrar en contacto con alimen- 
tos no podrá ser superior a 1 mg/Kg de materia plástica 
y será determinado de acuerdo a la norma MERCOSUR 
correspondiente. 


El contenido máximo de estireno será de 0.25 g/100 g de 
materia plástica, tanto en envases como en equipamientos 
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12.4.6. 


124.7. 


12.4.8. 


12.4.9, 


12.4.10. 


12.4.11. 


12.4.12, 


alimentarios elaborados con poliestireno u otros 
copolímeros que utilicen este monómero; su determina- 
ción se realizará de acuerdo a la norma MERCOSUR co- 
rrespondiente. a 
Los límites máximos permitidos de composición y de 
migración específica para los monómeros antes mencio- 
nados y otros utilizados en la elaboración de materia- 
les plásticos, serán los establecidos en la lista primaria 
correspondiente que se incluye en el ANEXO 1 de 
este capítulo,determinados en todos los casos por la 
metodología indicada en la norma MERCOSUR co- 
rrespondiente o, en ausencia de esta, por normas recono- 
cidas internacionalmente. 


Para colorear envases y equipamientos plásticos destina- 
dos a entrar en contacto con alimentos se podrá utilizar 
todos los tipos de colorantes y pigmentos que cumplan 
con las siguientes condiciones: 


a) no deberán migrar hacia los alimentos; 


b) no contendrán metales en cantidades superiores a las 
que se indican a continuación: 


el contenido de aminas aromáticas no debe ser supe  - 
rior a 0.05% m/m. 


En la elaboración de envases y equipamientos destinados 
a entrar en contacto con alimentos, está prohibida la utili- 
zación de materiales plásticos procedentes de envases, frag- 
mentos de objetos, plásticos reciclados o ya utilizados, 
debiendo por lo tanto ser utilizado material virgen de pri- 
mer Uso. 


Esta prohibición no se aplica a material reprocesado en el 
mismo proceso de transformación que lo originó (scrap) 
de parte de materiales plásticos no contaminados ni de- 
gradados. 


Los envases, productos semielaborados (productos in- 
termedios) y equipamientos plásticos, deben ser registra- 
dos por la autoridad competente. 


Todas las modificaciones de composición de los mis- 
mos, debe ser comunicado a la autoridad competente. 


Los envases plásticos destinados al contacto bucal debe- 
rán asegurar una adecuada protección contra posibles ries- 
gos que puedan derivarse de este contacto en el momento 
del consumo. 


Queda permitido el uso de envases plásticos retonables 
para alimentos tales como bebidas analcohólicas 
carbonatadas gasificadas, siempre que cumplan con las 
disposiciones específicas de este reglamento, además de 
las disposiciones generales para materiales plásticos en 
contacto con alimentos. 


Los envases plásticos retornables deben ser compatibles 
con la bebida que van a contener y resistentes a todos los 
procesos a los cuales van a ser sometidos en los suce- 
sivos ciclos de retorno. 


12.5.1. 


12.5.2. 


124.13. Los envases retomables no deberán ceder, en los sucesi- 


vos ciclos de retorno, sustancias ajenas a la composición 
propia del plástico en cuestión, en cantidades que impli- 
quen riesgo para la salud humana. 


12.414. Los envases plásticos retornables deberán además sa- 


tisfacer los siguientes requisitos específicos, a la salida 
del proceso de higienización: 


a) ausencia de coliformes; 


b) recuento de bacterias mesófilas aerobias máximo 1 ufe/ 
ml del volumen interno del envase. 


A los efectos de determinar estos requisitos se seguirá la 
metodología analítica establecida por la American Public 
Health Association (APHA). 


124.15. Los establecimientos usuarios de envases plásticos 


retornables deberán ser habilitados a tal fin por la autori- 
dad competente. 


12.4.16. Para que un establecimiento sea habilitado a los fines 


a que se refiere el artículo anterior, se requerirá que dis- 
ponga de: 


a) procedimientos escritos y sus registros de aplicación 
sobre "buenas prácticas de fabricación”, que se encuen- 
tren a disposición de la autoridad competente; 


b) sistemas instrumentales que permitan la inspección 
del 100% de los envases retornados, a los efectos de 
detectar productos extraños al alimento a ser envasa- 
do y rechazar aquellos envases no aptos para su uso; 


c) equipamiento adecuado para la higienización de los 
envases retornados y su metodología de control; 


d) personal para la operación de todo el equipamiento, 
capacitado específicamente para tal fin; . 


e) facilidades para la realización de controles 
microbiológicos periódicos. 


Disposiciones particulares para vidrio y cerámica 


Los envases y equipamientos de vidrio o de cerámica que 
entran en contacto con los alimentos durante su produc- 
ción, elaboración, fraccionamiento, almacenamiento, dis- 
tribución, comercialización y consumo, deberán cumplir 
con los requisitos que se establecen en este reglamento. 


A los efectos de este reglamento se entiende por vidrio los 
materiales sólidos que poseen una estructura atómica 
molecular no cristalina, obtenidos, por lo general, por en- 
friamiento de una masa fundida en condiciones controla- 
das que impidan su cristalización. 


Se identifican los siguientes tipos de vidrio, los que pue- 
den ser incoloros o coloreados, que pueden ser usados en 
envases y equipamientos en contacto con alimentos: 

2) vidrio borosilicato; 

b) vidrio sódico - cálcico; 

c) cristal, con un contenido mínimo de 10% de uno o más 


de los siguientes metales: plomo, bario, potasio, 
cinc, expresados como óxido. 
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12.5.3. 


12.5.4. 


12.5.5. 


12.5.6. 


12.5.7. 


12.5.8. 


12.5.9. 


12.5.10. 


12.5.11. 


12.5.12. 


12.5.13. 


Se entiende por esmaltes vitrificables los materiales 
vítreos que corresponden a la definición anterior y que 
se utilizan como revestimiento de envases y 
equipamientos de cerámica porosa, roja o blanca, de vi- 
drio o de metal, con el fin de impermeabilizar, proteger 0 
decorar. 


Queda prohibido el uso de envases y equipamientos de 
cerámica porosa destinados a entrar en contacto con ali- 
mentos. 


Los envases y equipamientos de vidrio destinados a entrar 
en contacto con alimentos podrán ser utilizados sin ne- 
cesidad de autorización previa. 


Los vidrios borosilicato están permitidos para la fabrica- 


: ción de envases y equipamientos para cualquier condición 


de contacto con los alimentos, incluyendo esterilización y 
cocción en todo tipo de hornos industriales y domésticos. 


Los vidrios sódico - cálcicos están permitidos para la fa- 
bricación de envases y equipamientos para cualquier con- 
dición de contacto con los alimentos, incluyendo 
pasteurización y esterilización industrial. 


El cristal está permitido para la fabricación de artícu- 
los de uso doméstico, solamente destinados a contactos 
breves y repetidos con alimentos; este tipo de vidrio 
deberá cumplir la resolución MERCOSUR específica 
correspondiente. 


Todo casco de envases de vidrio para alimentos, podrá 
ser reciclado para la fabricación de nuevos envases, sin 
ninguna restricción. 


Los envases y equipamientos de cerámica, vidrio o metal 
esmaltados o vitrificados en la cara en contacto con el 
alimento, en las condiciones previsibles de uso, no cede- 
rán a los alimentos sustancias indeseables, tóxicas o con- 
taminantes, que representen riesgo para la salud huma- 
na, en cantidades superiores a los límites de migración 
específica que se establecen en este reglamento. 


El método de ensayo para la determinación de migración 
total en envases y equipamientos de cerámica, vidrio o 
metal esmaltados o vitrificados, así como para la deter- 
minación de migración específica de metales pesados, 
serán los que establece la resolución MERCOSUR corres- 
pondiente. 


El límite de migración total a que se refiere el artículo 
anterior será de 50 mg de residuo/Kg de agua u 8 mg/dm2. 


Los límites de migración específica de metales pesados 
serán los siguientes: 


a) para objetos que no puedan llenarse y objetos que pue- 
dan llenarse cuya profundidad interna entre el punto más 
bajo y el más horizontal que pase por el borde superior sea 
inferior o igual a 25 mm: 


12.6.1. 


12.6.2. 


12.6.3. 


12.64. 


12.6.5. 


12.6.6. 


12.6.7. 


c) para utensillos de cocción, envases y recipientes de 
almacenamiento que tengan una capacidad superior a 3 li- 
tros: 


Sección 6 
Disposiciones sobre materiales celulósicos 


Los envases y equipsmientos celulósicos a los que se re- 
fiere este reglamento deberán ser fabricados siguiendo 
buenas prácticas de manufactura, compatibles con su uti- 
lización para contacto directo con alimentos. 


Los envases y equipamientos celulósicos, en las condicio- 
nes previsibles de uso, no deberán ceder a los alimentos 
sustancias en cantidades superiores a los límites esta- 
blecidos para la migración total y específica.En caso de 
haber migración de sustancias, éstas deberán ser inocuas 
para la salud, y no deberán modificar el color, el gusto y el 
aroma de los alimentos. 


Los límites de migración total previstos para todos los 
envases y equipamientos celulósicos en contacto con ali- 
mentos serán los que se establecen en la resolución 
MERCOSUR correspondiente. 


Cuando se utilicen como adhesivos materiales plásticos, 
para asegurar la adhesión de las juntas del envase, 
estos deberán estar de acuerdo a lo indicado en los 
ANEXOS 1 y 2 de este capítulo. 


En los envases y equipamientos celulósicos no deberán 
ser detectados bifenilos policlorados en niveles iguales o 
superiores a 5.0 mg/Kg, calculados como bifenilos 
policlorados 60. 


Los papeles que habrán de ser sometidos a procesos de 
extracción en caliente, como bolsas para cocción de ali- 
mentos, papel para filtración en caliente, saquitos de té, 
no deben modificar el sabor ni el olor de los alimentos. 


El residuo seco total de la extracción del papel con 
agua caliente, no podrá ser superior a 10 mg/dm2 y el con- 
tenido total de nitrógeno de este extracto, determinado por 
el método de Kjeldahl, no podrá ser superior a 0.1 mg/ 
dm2. 


En el extracto con agua caliente no se deberá detectar pre- 
sencia de glioxal. 


Los envases y equipamientos celulósicos deben curn- 
plir con los límites de migración específica para los 
elementos que se indica a continuación, siendo obliga- 
torio el análisis de cadmio, plomo, arsénico, cromo y 
mercurio para todos los casos: 


Antimonio 
Arsénico 
Boro 
Bario 
Cadmi 
Zinc 
Cobre 
Cromo 
Estaño 
Flúor 
Mercurio 
Plata 
Plomo 


Estos elementos no deben migrar en cantidades supe- 
riores a los límites establecidos para contaminantes en 
alimentos. 
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Anexo 1 


(art. 12,4.1.) 


Lista positiva de polímeros y resinas para envases y 
equipamientos plásticos en contacto con alimentos 


PARTE A 
Acetato de celulosa (I) 
Acetobutirato de celulosa (T) 
Copolímero de cloruro de vinilo con acetato de vinilo 
modificado con anhídrido maleico y poli (alcohol vinílico) 
0630 
Copolímeros de tetrafluoretileno con hexafluorpropileno 


Copolímeros de óxido de etileno y óxido de propileno (9) 
(10) 


Etilcelulosa 

Nitrocelulosa 

Poli (acetato de vinilo) (7) (1) 
Poli (acrilato de butilo) (ID 
Pob (acrilato de etilo) (ID) 
Poli (acrilato de metilo) (ID) 
Poli (alcohol vinílico) (1) 


Poliamidas obtenidas por reacción de los siguientes com- 
puestos: 


épsilon-caprolactama (Nylon 6) (19) 
¿psilon-caprolactama, sal de sodio (19) 
omega-laurolactama (Nylon 12) 

ácido omega-amino undecanoico (Nylon 11) (24) 
hexametilendiamina y ácido adípico (Nylon 66) (20) 
hexametilendiamina y ácido sebácico (Nylon 610) (20) 


hexametilendiamina y. ácido omega-amino undecanoico 
(Nylon 611) (20) (24) 


hexametilendiamina y ácido dodecanodioico (Nylon 612) 
(20) 


hexametilendiamina, ácido  adípico y  épsilon- 


caprolactama (Nylon 6/66) (19) (20) 


épsilon-caprolactama y omega-laurolactama (Nylon 6/12) 


(19) 


hexametilendiamina, ácido adípico y ácidotereftálico 
(Nylon 6/6T) (13) (20) 


épsilon-caprolactama; ácido adípico; 1,6-diamino-2,2,4- 
trimetil-hexano; 1,6 -diamino -2,4,4 -trimetil hexano; 
y 1-amino-3-aminometil-3,5,5-trimetil-ciclohexano 
(Nylon 6/6T/61) (19) 


hexametilendiamina, ácido tereftálico y ácido isoftálico 
Nylon 61/6T) (13) (20) 
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omega-laurolactama, ácido isoftálico y bis (4-amino-3- 
metil-ciclohexil) metano (Nylon 12T) (13) 


ácido adípico y 1,3-benceno dimetanamina (Nylon MXD 
-6) (25) 


ácido adípico; 1,3 - benceno dimetanamina y T3 - alfa 
- (3-amino  propil) omega-(3-aminopropoxi) 
polioxietileno (Nylon MXD6 modificado para impac- 
10) (25) Polibutadieno (5) 

Policarbonato (11) 

Poli (cloruro de vinilo) (1) 

Poli (cloruro de vinilideno) (2) 

Poliésteres: polímeros, inclusive resinas alquídicas, ob- 
tenidos por esterificación de uno o más ácidos orgáni- 
cos, mono o policarboxílicos, abajo mencionados, con 
uno o más alcoholes polivalentes conjugados o no, 
reticulados (1) o no con estireno, alfa-metilestireno 
y monómeros vinílicos. 

Acidos 

acético 


acrílico 


4-hidroxibenzoico 

colofonia o colofonia maleica 
caprílico 

crotónico 

esteárico 

tereftálico y sus isómeros (13) 
fumárico 

grasos de grasa bovina 
grasos de aceite de coco 
grasos de aceite de girasol 
grasos de aceite de soja 
grasos de aceite vegetal 


grasos de "tall oil” (= aceite de pino) 
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sebácico 

succínico 
trimelítico (14) 
Alcoholes: 

bisfenol A (11) 
1,3-butanodiol 

1,4-6 2,3 -butanodiol 
decílico 

esteárico 

glicerol 

isodecílico 

laurílico 

manitol 

mirístico 

mono y dietilenglicol (15) 
mono y dipropilenglicol 
neopentilglicol (V) 
1-nonanol 

1-octanol 
1-pentanol 
1-propanol 
pentaeritritol 
dipentaeritritol 
polietilenglicol (15) 
polipropilenglicol 
sorbitol 
trietilenglicol 


1,1,1, -trimetilolpropano (16) (exceptuando el diacrilato de 
1,1,1-trimetilolpropano) 


1,4-ciclohexano dimetanol 
- Poliestireno (6) 

- Polietileno 

- Polietileno clorado 


- Polietilentereftalato: obtenido a partir de los siguientes 
compuestos: 


dimetiltereftalato (13) 
ácido tereftálico (13) 


dicloruro del ácido tereftálico (13) 


* 


+* 
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monoetilenglicol (15) 
dietilenglicol (15) 
Poliisobutileno 
Polimeros de dos o más de los siguientes compuestos: 
acetato de vinilo (7) 
ácido acrílico 
ácido crotónico 
ácido fumárico 
ácido itacónico 
ácido maleico (3) 
ácido metacrílico (3) 
acrilamida 
acrilato de n-butilo 
acrilato de sec-butilo 
acrilato de ter-butilo 
acrilato de etilo 
acrilato de hidroxietilo (=monoacrilato de etilenglicol) 
acrilato de isobutilo 
acrilato de isopropilo 
acrilato de metilo 
acrilato de propilo 
acrilato de bencilo 
acrilato de ciclohexilo 
acrilatode 2-etilhexilo 
acrilato de 2-hidroxipropilo 
acrilato de isobornilo 
acrilato de isodecilo 
acrilato de isooctilo 
acrilato de n-octilo 
acrilato de 2-sulfoetilo. 
acrilato de sulfopropilo 
acrilato de ciclopentadienilo 
acrilato de dodecilo 


acrilato de 2-hidroxiisopropilo (=acrilato de 2-hidroxi-1- 
metil-etilo) 


acrilato de 2-metoxietilo 
acrilonitrilo (4) 
alcohol alílico 


alfa-metilestireno 
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anhídrido butírico > 
anhídrido ftálico > 
anhídrido maleico (3) > 
anhídrido mewcrílico (32) > 
1-buteno > 
2-buteno > 
butadieno (5) > 
cloruro de vinilo 01m * 
cloruro de vinilideno (2) + 
divinilbenceno * 
diacrilato de 1,4-butanodiol : 
diacrilato de tetraetilenglicol * 
diacrilato de tripropilenglico] ” 
dimetacrilato de 1,3-butanodiol , y 
dimetacrilato de 1,4-butanodio] * 
dimetacrilato de etilenglicol > 
dimetacrilato de polietilenglicol » 
1-deceno » 
estireno (6) + 
etileno * 
5-etiliden-2 norborneno (= 5-etiliden-diciclo-2,2,1-hept- » 
2-eno) (28) 
fumarato de dibutilo : y 
1-hexeno : 
| isobuteno : 
isopreno > 
maleato de dialilo + 
maleato de dibutilo - 
maleato de mono (2-etil-hexilo) » 
: metacrilato de n-butilo > 
metacrilato de sec-butilo > 
metacrilato de ter-butilo > 
metacrilato de etilo * 
metacrilato de isobutilo . 
metacrilato de isopropilo * 
metacrilato de metilo + 
metacrilato de propilo > 


metacrilato de bencilo 

metacrilato de ciclohexilo 
metacrilato de 2-hidroxipropilo 
metacrilato de 2-(dimetilamino) etilo 
metacrilato de 2,3-epoxipropilo (21) 
metacrilato de etoxitrietilengkicol 
metacrilato de metalilo 

metacrilato de octadecilo 
metacrilato de fenilo 

metacrilato de 2-sulfoetilo 
metacrilato de sulfopropilo 
metacrilonitrilo (3) 

4-metil - 1-penteno (23) 


S-metilen-2-norborneno (= 5-metiliden-diciclo - 2,2,1-hept 
- 2-eno) (29) 


monoacrilato de 1,3-butanodiol 

monoacrilato de 1,4-butanodio] 

monoacrilato de dietilenglicol 

monometacrilato de etilenglicol 

1-octeno (22) 

1-penteno 

propileno 

poli(alcohol vinílico) (I) 

triacrilato de éter tris(2-hidroxipropílico) de glicerol 


triacrilato de éter tris (2-hidroxietílico) de 1,1,1- 
trimetilolpropano 


trimetacrilato de 1,1,1-trimetilolpropano 

vinil tolueno 

Polímeros derivados de los siguinetes productos naturales 
albúmina 


" almidón calidad alimentaria 
butiraldehído 


ácido butírico 
caucho natural 
goma de colofonia 
lignocelulosa 
resina de madera 
sacarosa 


Poli (metacrilato de butilo) (II) 


0-A 


+ 


* 


+ 


+ 


+* 


+ 


* 
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Poli (metacrilato de etilo) (1) 
Poli (metacrilato de metilo) (II) 
Poli (óxido de etileno) (9) 

Poli (óxido de propileno) (10) 
Polipropileno 
Politetrafluoroetileno (12) 


Poliuretanos: productos obtenidos por la reacción de los 
siguientes compuestos: 


Poliésteres arriba mencionados 

Alcoholes: 

1,4 butanodiol 

2,3-butilenglicol 

polietilenglicol (15) 
poli(etilen-propilenglicol) (15) 
polipropilenglicol 

1,1,1-trimetilolpropano (16) 

Isocianatos: 

4,4'-di-isocianato de diciclohexilmetano (17) 
4,4'-di-isocianato de 3,3'-dimetildifenilo (17) 
4,4'-di-isocianato de éter difenílico (17) 


2,4'-di-isocianato de difenilmetano (17) 
4,4'-di-isocianato de difenilmetano (17) 


di-isocianato de hexametileno (17) 
1,5-di-isocianato de naftaleno (17) 
2,4-di-isocianato de toluileno (17) 
2,6-di-isocianato de toluileno (17) 
2,4-di-isocianato de toluileno, dimerizado (17) 
isocianato de ciclohexilo (17) 

isocianato de octadecilo 

Polivinilpirrolidona 


Productos de condensación del tipo éster entre colofonia, 
ácido maleico, y ácido cítrico con: (3) 


1,2-propanodiol 


1,3-propanodiol 


1,2-butanodiol 
1,3-butanodiol 
1,4-butanodiol 
2,3-butanodiol 


$ 
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1,6 hexanodiol 
Resinas ionoméricas derivadas de: 
Copolímeros de etileno y ácido metacrílico y/o sus sales 
parciales de: 
amonio 


calcio 


Polímeros de etileno, ácido metacrílico y acetato de vinilo 
y/o sus sales parciales de: 


Copolímeros de etileno e isobutilacrilato y/o sus sales par- 
ciales de: 


zinc 

Resinas: 

de cumarona-indeno 

derivados de la condensación de formaldehído con: 
melamina (18X27 XI) 

urea (270 

epoxídicas derivadas de: 


epiclorhidrina y bisfenol A (= 4,4'-isopropiliden-difenol) 
(11) (6) 

epiclorhidrina y bisfenol A(= 4,4'-isopropiliden-difenol) 
(11) (26) reaccionados con aceites vegetales secantes y SUS 
ácidos grasos descritos en la lista positiva de Aditivos 
para Materiales Plásticos 


epiclorhidrina y bisfenol B ( = 4,4'-sec-butilen-difenol) 
(26) 


epiclorhidrina y bisfenol B ( = 4,4'-sec-butilen-difenol) 
resccionados con aceites vegetales secantes y Sus ácidos 
grasos descritos en la lista de aditivos (26) 

(Alcoxi C10-C16) - 2,3-epoxipropano (VI) 
polibutadieno epoxidado (5) 

glicidil éteres formados por la reacción de fenol novolacas 
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con epiclorhidrina (26) fenólicas (novolacas y resoles) 
derivados de formaldehído con (27X(IV): 


xilenol 

p-ter-amilfenol 

fenol 
cresoles, exceptuando el 2-fenil cresol 
4-ter-butilfenol 

2,3-dimetilfenol 

2,4-dimetilfenol 

2,5-dimetilfenol 

4-nonilfenól 


4-ter-octilfenol fenólicas arriba mencionadas, modificadas 
con: (IV) 


resinas gliceroftálicas 

resinas epoxídicas 

alcoho] butílico gliceroftálicas modificadas con: (TV) 
alfa-metilestireno | 

colofonia 

estireno (6) 
aceites vegetales maleicas modificadas con colofonia y 


ácido abiético (3) melamínicas o ureicas, modificadas con 
alcohol butílico (18X(IV) 


poliacetálicas terpénicas derivadas de: 


» 


de 


* 


* 


+ 


+ 


5d 


alfa-pineno 
beta-pineno 
ANEXO 1 
ParteB 
Policlorotrifluoretileno 


Poliésteres: polímeros, inclusive resinas alquídicas, 
reticulados (UI) o no con estireno, alfa-metilestireno y 
monómeros vinílicos, derivados de: 

diacrilato de 1,1,1-trimetilolpropano 

la reacción de ácidos grasos de aceite vegetal dimerizados 
y los alcoholes permitidos para la obtención de 
poliésteres en la Parte A del Anexo L 
"Polímeros de 2 o más de los siguinetes compuestos: 
acrilato de alilo * 

acrilato de decilo 

acrilato de 2-(dietilamino) etilo 

acriláto de 2-(dimetilamino) etilo 

acrilato de 2,3-epoxipropilo (30) 

-acrilato de 4-ter-butilciclohexilo 
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acrilato de diciclopentenilo 
acrilato de 3-hidroxipropilo 
acrilato de octadecilo 
2-cloro - 1,3-butadieno 
diacrilato de 1,3-butanodiol 
diacrilato de dietilenglicol 
diacrilato de etilenglicol 
diacrilato de 1,6-hexanodiol 
diacrilato de polietilenglicol 


diacrilato de éter bis (2-hidroxietílico) de 2,2-bis (4- 
hidroxifenilpropano) 


dimetacrilato de 1,6-hexanodiol 
fumarato de dialilo 

fumarato de dietilo 

fumarato de bis (2-etilhexilo) | 
fumarato de dioctadecilo 
laurato de vinilo 

maleato de dietilo 

maleato de diisobutilo 

maleato de isooctilo 

maleato de diisooctilo 

maleato de dimetilo 

maleato de monobutilo 
metacrilato de 2-cloroetilo 
metacrilato de decilo 
metacrilato de 1,2-propanodiol 
metacrilato de 2-etilhexilo 
metacrilato de isobornilo 
metacrilato de isodecilo 
metacrilato de isooctilo 
metacrilato de dodecilo 
metacrilato de 4-ter-butil-ciclohexilo 
metacrilato de 2-hidroxiisopropilo 
metacrilato de 3-hidroxipropilo 
metacrilato de octilo 
metacrilato de vinilo 


monoacrilato de propilenglicol 


*  monometacrilato de 1,4-butanodiol 
* 2-penteno 
Resinas: 


fenólicas (novolacas y resoles) derivados de formaldehído 
con (27XIV): 


*  2-fenil cresol 
* benzoguanamina 
* 4-octilfenol 


*  4-fenilfenol terpénicas derivadas de dipenteno 


ANEXO 1 


Parte C 


A. Límites de composición y migración específica: 


(1) cloruro de vinilo: LC = 1 mg/kg 
(2) cloruro de vinilideno: LME = 0.05 mg/kg 


(3) anhídrido maleico/ácido maleico: LME = 30 mg/kg (expre- 


sados como ácido maleico) 
(4) acrilonitrilo LME = 0.02 mg/kg 
(5) 
(6) 
(7) 
(8) 
(9) 
(10) óxido de propileno: LC = 1 mg/kg 


butadieno: LME = 0.02 mg/kg 
estireno: LC = 0.25 % 

acetato de vinilo: LME = 12 mg/kg 
metacrilonitrilo: LME = 0.02 mg/kg 


óxido de etileno: LC = 1 mg/kg 


(11) bisfenol A (= 4,4"- isopropilidendifenol) : LME = 3 mg/kg 
(12) tetrafluoroetileno: LME = 0.05 mg/kg 
(13) ácido tereftálico: LME = 7.5 mg/kg 


(14) ácido trimelítico: LC = 5 mg/kg 
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(23) 
(24) 
(25) 
(26) 
(27) 
(28) 


(29) 


60) 


31) 
(32) 


Julio 14 de 1994 
4-metil - 1-penteno: LME = 0.02 mg/kg 
ácido omega-amino undecanoico: LME = 5 mg/kg 
1,3-bencenodimetanamina: LME = 0.05 mg/kg 
epiclorhidrina: LC = 1 mg/kg 
formaldehído: LME = 15 mg/kg 


5-etiliden - 2-norborneno (en proporción molar no supe- 
rior al 5 % en el polímero) 


5-metilen - 2-norborneno (en proporción molar no supe- 
rior al 5 % en el polímero) 


acrilato de 2,3-epoxipropilo: LC = 5 mg/kg (expresado 
como epoxi) 


ácido metacrílico: LME = 6 mg/kg 
anhídrido metacrílico: LME = 6 mg/kg 


B. Restricciones de uso: 


m 
(1) 


(Y) 


(VD 


solamente para alimentos no acuosos; 


los objetos terminados deben ser sometidos a un lavado 
con agua, a temperatura ambiente, por dos horas. De este 
lavado están excluidas las películas y los revestimientos 
de espesores inferiores a 0.2 mun; 


los objetos terminados deben ser sometidos a un lavado 
con agua a 80 *C por tres horas. De este lavado están ex- 
cluidas las películas y los revestimientos de espesores in- 
feriores a 0.2 mm; 


solamente para barnices y esmaltes; 


para uso sólo en resinas poliésteres en revestimientos 
de envases en contacto con bebidas no alcohólicas 


para ser usado solo en revestimientos que estarán en 
contacto con alimentos sólidos a temperatura ambiente. 


ANEXO 2 
(art. 12.4.2.) 


Lista positiva de aditivos para materiales plásticos destinados a la 
elaboración de envases y equipamientos en contacto con alimen- 


(15) mono y dietilenglicol (solos o combinados): - o. 
tos, para los cuales todavía no fueron establecidos las restricciones 


LME = 30 mg/kg 


de uso, 
16) 1,1,1-trimetilolpropano: LME = 6 m 
(16) prop g/kg PARTE A 
(17) isocianatos: LC = 1 mg/kg (expresado como isocianato) 
Acetato de: 
(18) melamina: LME = 30 mg/kg 
cobre 
(19) epsilon-caprolactama: LME = 15 mg/kg sodio st 
(20) hexametilendiamina: LME = 2.4 mg/kg Acidos: 
(21) metacrilato de 2,3-epoxipropilo: LC = 5 mg/kg (expresa- adípico 
do como epoxi) araquídico 
behénico 
(22) 1-octeno: LME = 15 mg/kg benzoico 
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caprílico 
cítrico 
esteárico 
fosfórico 
ftálico 

grasos de coco 
láurico 
lignocérico 
maleico 
oleico 
palmítico 
propiónico 
salicílico 
sórbico y sus sales de calcio, potasio y sodio 
tartárico 


Acido 3,5-di-ter-butil - 4-hidroxibencil fosfónico, éster monoetílico, 
sal de calcio 


Adipato de di - 2-etilhexilo 
Alcoholes: 


cetílico ( = 1-hexadecanol) 
laurílico (= 1-dodecanol) 
octadecílico ( = 1-octadecanol) 
metílico 

isopropílico ( = 2-propanol) 


Alginatos de: 
amonio 
1,2-propilenglicol 
sodio 


Alquil (C14-C18) bis (2-hidroxi-etil) amina ( = N,N' -bis (2-hidroxi- 
etil)alquil (C14-C18) amina) 


Almidón 
Anhídrido fiálico 
Azodicarbonamida 
Bentonita 
Benzoatos de: 
aluminio 
amonio 
calcio 
hierro 
litio 
magnesio 
potasio 
sodio 
zinc 
” Bicarbonato de amonio 
Bis (2,4-di-ter-butilfenil) pentaeritritol difosfito 


Bis estearato de etilendiamina (= NN -etilen bis estearamida) 


Bis (2-etil hexil tioglicolato) de di-n-octil estaño (= Bis (2-etil hexil 
mercaptoacetato de di -n- octil estaño) 


Bis (2-etil hexil maleato) de di-n-octil estaño) ( = Bis (2-etil hexil 
maleato de di-n- octil estaño) 


Bis (iscoctil tioglicolato) de di-n-octil estaño ( = Bis isooctil 
mercáptoacetato de di- n- octil estaño) 
1.4 butanodiol-di-tioglicolato de di-n-octil estaño (= 1,4-butanodiol 


2-etil-hexil-tioglicolato de estaño dioctil tiobenzoato (| = 
tiobenzoato de 2-etil-hexil-mercaptoacetato de di-n-octil 
estaño) 

Bis (4-etil-benciliden) sorbitol 

Bis (metil -benciliden) sorbitol 

2,5-bis- (5-terbutil-2-benzoxazolil) tiofeno 

Bis (n-alquil (C10-C16)-tioglicolato) de di-n-octil estaño 

Bis 3-(4-hidroxi-3,5-di-ter-butil-fenil) propionato de 1,6- hexanodiol 
( = 1,6 -hexametilen-bis (3-(3,5-di-ter-butil-4-hidroxi- 
fenil)propionato) 


2,4-bis- (octil-mercapto)-6-(4-hidroxi-3, 5- di-ter-butil-anilina)-1,3,5- 
triazina 


N,N"- Bis-(3 (3,5-di-ter-butil-4-hidroxi-fenil) propionil) hidrazida 
Bis (etil-maleato) de di-n-octil estaño 
2,4-bis (octil-tiometil) 6-metil-fenol 
Colofonia y colofonia hidrogenada, isomerizada, polimerizada, 
descarboxilada y esterificada con glicerol, metanol y 
pentaeritritol 
Butil-hidroxi-anisol ( = ter-butil-4-hidroxianisol) 
Butil-hidroxi-tolueno ( = 2,6-di-ter- butil- paracresol) 
4,4'-butilen-bis (3- metil-6- ter-butil-fenil-di-tridecilfosfito) 
Alcanfor 
Caolin 
Capronato de potasio 
Carbonatos de: 
calcio 
magnesio 
sodio 
zinc 
Carboximetil celulosa 
Caseína 


Celulosa 


Ceras de: 


abeja 

carnauba 

copal 

montana 

sandaraca 

microcristalina hidrogenada o no 


Ciclo neopentil tetrail bis (octadecil fosfito) 


Citratos de: 
aluminio 
amonio 
calcio 
hierro 
magnesio 
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potasio 
sodio 
trietilo 
zinc 
Cloruro de calcio 
Copolímero de éster dimetílico de ácido  (1-  (2- 
hidroxietil) -4-hidroxi-2,2,6,6--tetrametil-piperidina- 
succínico (PM 1500-5000) 
p-cresol estirenado 
, Dextrinas 
Dibencilidensorbitol 
Diésteres de 1,2-propilenglicol con: 
ácido láurico 
ácido oleico 
ácido esteárico 
ácido palmítico 
Dietilenglicol 
N,N-difeniltiourea 
2,2-dihidroxi-4-metoxibenzofenona 
Dióxidos de: 
titanio 
silicio 
Disulfuro de molibdeno 
3,5-di-ter-butil-4-hidroxibenzoato de 2,4-di-ter-butil fenilo 
di-ter-butil-hidroquinona 
2-(4-dodecil-fenil) indol 
Azufre 
Estearato de estaño 


Esteres de los ácidos abajo mencionados con glicerol: 


esteárico (mono, di y tri) 
erúcico 
12-hidroxiesteárico 
linoleico 

mirístico 

oleico 

palmítico 

pelargónico 

ricinoleico 


Ester del ácido esteárico con etilenglicol 


Ester del ácido fosforoso con cicloneopentil-tetrail-bis (2,4-di-ter-butil 


fenilo) 

Esteres del ácido montánico con: 
etilenglicol 
1,3-butilenglicol 
glicerol 

Ester de colofonia hidrogenada con: 
metanol 
pentaeritritol 


Esteres grasos de (C6 a C22) con polietilenglicol 
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2,2-etiliden-bis (4,6-di-ter-butil fenol) 


Estearoil -benzoil metano 


Ester del ácido 3,5-di-ter-butil-4-hidroxi hidrocinámico con 1,3,5- 
tris (2- hidroxi -etil) -triazina 2,4,6-(1H, 3H, 5H)-triona 


2-fenil indol 
Fibra de vidrio 


Fibra de poliéster (si los componentes constan en esta lista y la de 
polímeros) 


Fosfatos de: 
aluminio 
amonio 
calcio 
hierro 
litio 
magnesio 
manganeso 
potasio 
sodio 
zinc 


Ftalatos de: 
butilo y bencilo 
diciclohexilo 
dietilo 
diisodecilo 
di-2-etilhexilo 
Galatos de: 
dodecilo 
octilo 
propilo 


Gelatina animal comestible 


Glicerol 
Gomas: 
arábiga 
guar 
tragacanto 
Grafito 
1,6-hexametilen-bis-(3(3,5-di -ter-butil-4-hidroxifenil) 
propionamida) : 
Hexametilentetramina 
p-hidroxi-benzoato de: 
metilo 
propilo 


2-(2-hidroxi-3,5-bis(1,1-dimetil bencil) fenil) benzotriazol 
2-(2'-hidroxi-3',5'-di-ter -butil-fenil)-5-cloro benzotriazol 
2- (2'-hidroxi-3'-ter-butil-5'-metilfenil)-S-cloro- benzotriazol 
Hidróxidos de: , 

magnesio 

manganeso 
Hidrotalcita (=hidroxicarbonato de aluminio y magnesio hidratado) 
N,N -bis ( 2-hidroxietil)-alquil (C14-C18) amina 
Hidroxietilcelulosa 


Hidroxietilmetilcelulosa 
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2-2'-hidroxi-5'-metilfenil) benzotriazol 
2-hidroxi-4-metoxibenzofenona 
2-hidroxi-4-n-orto-oxi-benzofenona 
Hidroxipropilmetilcelulosa 
2-hidroxi-4-n-octil-oxi-benzofenona 
2,2'-di-hidroxi-4-metoxi-benzofenona 
Hidrocarburos isoparafínicos de petróleo, sintéticos 
Hidroquinona ( = 1,4-dihidroxi benceno) 

Lecitina de soja 


Maleatos de: 
aluminio 
amonio 
calcio 
hierro 
magnesio 
potasio 
sodio 
zinc 


Manitol 

Metilcelulosa 
2,2'-metilen-bis-(4-metil-6-ter-butilfenol) 
2,2'-metilen-bis-(4-etil-6-ter-butilfenol) 
1,1,3-(2-metil-4-hidroxi-S-ter-butilfenil) butano 


Monoésteres de 1,2-propilenglicol con: 
ácido láurico 
ácido oleico 
ácido palmítico 
ácido esteárico 


Monooleato de polioxietilen-20-sorbitan (= polisorbato 80) 
2,2'-metilen-bis-(4-metil-6-ter-butil fenol) monoacrilato 
2,2'-metilen-bis- (6 (1-metil-ciclohexil) p-cresol 

Negro de humo (carbon black) 


Aceite de ricino (mamona) y sus productos de deshidratación e 
hidrogenación 


Aceites abajo mencionados, vírgenes, purificados o refinados, 
deshidratados, calentados o soplados, parcialmente 
polimerizados o modificados con anhídrido maleico: 
algodón 
coco 
girasol 
lino 
maíz 
palma 
pez 
soja 


Aceites abajo mencionados o sus productos de hidrogenación, deshi- 
dratación o condensación: 
oiticica 


azafrán 


Aceites y grasas vegetales o derivadas de animales, hidrogenados o 


Aceite nafténico hidrogenado o no 
Aceite de parafina hidrogenado o no 


Aceite mineral 


Aceite de soja epoxidado 

Oxidos de: 
aluminio 
calcio 
hierro 
magnesio 
zinc 

Pectinas 

Pentaeritritol 


Polidimetilsiloxano (PM 13500-90000) 
Polietilenglicol 


Poli (6((1,1,3,3-tetrametil butil) amino)-1,3,5 triazina-2,4-diil)- 
(2,2,6,6-tetrametil -4-piperidil-imino) hexametilen 
((2,2,6,6-tetra-metil-4-piperidil) imino 


Polímeros derivados de la esterificación de ácido azelaico con alco- 
hol n-hexílico 


Polímeros derivados de la esterificación de uno o más ácidos orgáni- 
cos mono o policarboxílicos con uno o más alcoholes 
polibásicos o fenoles abajo mencionados: 


Acidos: 


ftálico y sus isómeros 

fumárico 

grasos de aceite de coco 

gasos de grasa bovina 

grasos de "tall oil” ( = aceite de pino) 
itacónico 

maleico 

palmítico 

sebácico 


Alcoholes o fenoles: 
bisfenol A 
1,3-butilenglicol (1,3-butanodiol) 
n-decílico ( = 1-decanol) 
glicerol 
iodecílico 
mono, di y polietilenglicol 
mono, di y polipropilenglicol 
n-octílico 
Pentaeritritol 
«sorbitol 
tietilenglicol 
Productos de condensación de sorbito] y óxido de etileno con ácidos: 
esteárico 
láurico 


oleico 
palmítico 
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Productos de condensación de alcohol n- dodecílico con óxido de 
etileno (1:9,5) 


Polipropilenglicol 

Propilenglicol 

Propionato de calcio o de sodio 

Propionato de n-octadecil-beta ( 4-hidroxi- 3,5-diter-butilfenilo) 


Salicilatos de: 
metilo 
4-ter-bufilfenilo 


Sales formadas por los ácidos y metales abajo mencionados: 


Acidos : 
cáprico 
esteárico 
heptanojco 
octanoico 
palmítiop 
ricinoleico 


Metales: 
aluminio 
calcio 
hierro 
litio 
magnesio 
manganeso 
potasio 
sodio 
zinc 


Silicatos naturales 
Silicatos y silicatos hidratados de: 


aluminio 
amonio 

bario 

calcio 

hierro 

litio 
litio/aluminio 
litio/magnesio 
magnesio 
potasio 

sodio 

zinc 


Sorbitol 

Sulfatos de: 

bario (bario soluble en HCl 0.1 'N como máximo 0. 01%) 

calcio 

sodio 

Sulfito de sodio 

Talco 

Tetrakis (metilen (3,5-di-ter-butil-4 -hidroxi-hidrocinamato) metano) 
(= pentaeritritol tetrakis (3-(3,5-di- ter-butil-4 -hidroxi- 
fenil) prepionato) 

Tetrakis ( 2,4-di-ter-butil-fenil)-4,4' bifenilidendifosfonito 

Tiodietanol bis (3(3,5-di-ter-butil-4-hidroxifenil) propionato) 


Triacetina ( = triacetato de glicerilo) 


Trietilenglicol 


Trietilenglicol bis-3-(3-ter-butil-4- hidroxi-5-metil-fenil) propionato 
1,3,5-trimetil-2,4,6-tris-(3,5 -di-ter-butil-4- hidroxibencil) benceno 
Tris (mono y/o di-nonilfenil) fosfito 

Tris (2-etil-hexil-tioglicolato) de mono-n octil estaño 

Tris (2,4 diter-butil-fenil) fosfito 

Tris (n-alquil (C10-C16) tioglicolato de mono-n- octil estaño 


1,3,5-tris (3,5 di-ter-butil- 4-hidroxibencil)-1,3,5-triazina-2,4,6- 
(1H,3H,5H) triona 


Tierra de infusorios 
N,N,N'N -tetrakis (2-hidroxipropil) etilendiamina 


4,4'xio-bis-(6-ter-butilmetacresol) (=4,4'-tio-bis (6-ter-butil-3-metil- 
fenol) 


Urea 


Parte B 


Lista de aditivos que pueden ser usados hasta tanto se decida 
su inclusión en la Parte A 


Acetilcitrato de: 


tributilo 
trietilo 


Acidos: 


sulforicinoleico 
tiodipropiónico 
Adipatos de: 
diisobutilo 
diisooctilo 
polietilenglicol 
polipropilenglicol 
Amidas de los ácidos grasos abajo mencionados: 
erúcico 
esteárico 
linoleico 
oleico 
palmítico 
Anhídrido maleico 
Benzoquinona 
2,5-bis- (ter-butil-peroxi)-2,5-dimetilhexano 
4,4'-butiliden-bis-(6-ter-butil-metacresol) 
Cera de polietileno oxidada 
Cianoguanidina 
Citratos de: 


tributilo 
monoestearilo ( = mono-n-octadecilo) 
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* Cloruros de: 
_cetilpiridinio ( = hexadecilpiridinio) 
-bencil-trimetil-amonio 
estearato crómico 
miristata crómico 


Di y mono metil estaño bis (isooctil-tioglicolato) ( = dimetil estaño 
bis (isoactil-mercaptoacetato) 


Diésteres de 1,2-propilenglicol con ácido ricinoleico 
Diésteres de 1,3-prppilenglicol con: 


ácido lánrico 
ácido olgico 


Dietanolamida del ácido láurico 
Difenil-fosfato de 2-etil- hexilo 
Difenil isooctil fosfito 
Difenil guanidina 
Dilaurato de dibuti] estaño 
N,N'-dimetil-anilinp 
Dodecil bencenosulfonato de sodio 
Epoxiestearato de igooctilo 
Estearato de butilo 
Esteres de los ácidas abajo mencionados con sorbitol: 

erúcico 

esteárica 

linoleicg 

mirísticg 

oleico 

palmíticp 


pelargógico 
ricinolejco 


Esteres de sorbitol con ácidos alifáticos monocarboxílicos (más de 
C5) 


Esteres de sorbitol con ácidos hidroxilados monocarboxílicos (C12- 
C20) 


Esteres de ácidos (£6-C22) con polipropilenglicol y sus sulfatos de 
sodio y amonio 


Esteres de ácido befa-aminocrotónico con 1,4-butilenglicol 
Esteres de ácido bega-amino crotónico con mono y dialcoholes 
Esteres mixtos de ácido ftálico con butilglicolato y butanol 
Esteres mixtos de ácido ftálico con etilglicolato y etanol 


Estireno y/o alfa-metil-estireno condensado con fenoles y/o 
: metilfenples 


Fialatos de: 


dialquile (C7-C11) dibutilo 
diisobutjlo 

dimetila . 
dimetilciclohexilo 
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bis-2-metoxietilo 
diisooctilo 


Iso-octilepoxi-estearato 
Monoestearato de polietilenglicol 
Monoésteres de 1,3-propilenglicol con: 
ácido láurico 
ácido oleico 
ácido palmítico 
Monoésteres de 1,2-propilenglicol con ácido ricinoleico 
2-n-octiltio-4,6-di (4'-hidroxi-3,5'-di-ter-butil) fenoxi-1,3,5-triazina 
Aceites de silicona 
Aceites de vaselina 
Oxido de cromo II 
Parafina 
Pentaeritritol: 
dimiristato 
dioleato 
monomiristato 
monooleato 
Polietileniminas 


Polímeros derivados de la esterificación del ácido azelaico con alco- 
hol 2-etil hexílico 


Poli (2,2,6,6-tetrametilpiperidina-1,4 -diil) etilenoxisucciniloxil 
Resinato de zinc 
Sales de los ácidos alifáticos monocarboxílicos (C6-C20) de: 
litio 
manganeso 
estaño 
Sales de colofonia y sus derivados con los metales: 
amonio 
calcio 
potasio 
sodio 
zinc 
Salicilatos de fenilo 
Sal potásica del ácido maleico semi-esterificado con alcohol cetílico 
Sebacatos de: 


dibutilo 
di-2-etilhexilo 


Sílica 

Succinato de dimetilo 
Sulforicinato de sodio 
Tartrato de butilo 


4-ter-butil catecol 
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Tetraestearato de pentaeritritol Ñ 


Tiodipropionatos de: 
a icetilo 
A diestearilo 
dilaurilo 
dimiristilo 
Trietanolamina 
Triisopropanolamina 
Trióxidos de: 
antimonio 
cromo VI 
CAPITULO 13 
CARNE Y DERIVADOS 
Sección 1 
Carne y subproductos 


Definiciones para carne y subproductos 


13.1.1. Came. Es la parte muscular comestible de bovinos, ovinos, 
caprinos, suinos, equinos, aves y conejos, declarada apta 
para la alimentación humana por la inspección veterina- 
ria oficial, antes y después de la faena, constituida por 
todos los tejidos que rodean el esqueleto, incluyendo su 
cobertura grasa, tendones, vasos nerviosos, aponeurosis, 
ligamentos, cartílagos y todos aquellos tejidos no se- 
parados durante la operación de faena. Además se consi- 
dera carne el diafragma, no así el corazón, el esófago, la 
lengua y los músculos del aparato hioideo. 


El término carne por extensión se aplica también a los pro- 
ductos de caza, aves o mamíferos, que se comercializan 
tradicionalmente para la alimentación humana. 


13.12.  Canalo carcasa. Con el nombre genérico de canal o 
carcasa se entiende el cuerpo de cualquier animal sacri- 
ficado después de haber sido insensibilizado, sangrado y 
faenado. 


13.13. Media canal o media carcasa. Es cada una de las dos par. 


tes en que se divide longitudinalmente al canal, median- 
te un corte que pase por la línea media de la columna ver- 
tebral. 


13.1.4. - Cuarto de canal o carcasa. Es cada una de las partes 
anteriores (craneales) y posteriores (caudales) resultan- 
tes de sub-dividir la media canal de vacuno en dos partes. 
El corte de separación se hace a lo largo de cualquiera 
de los espacios intercostales comprendidos entre la 
tercera y. la décimotercera costillas, según lo convenido 
entre las partes interesadas. 


13.15. Animal faenado. Con el nombre genérico de animal 
faenado se entiende: 


a) enselación con los bovinos sacrificados, las partes del 
animal después de la separación de la cabeza, el 
cuero, las vísceras (incluídos o no los riñones), los ór- 
ganos genitales, la vejiga, las manos, las patas (hasta 
las articulaciones del carpo y tarso) y las ubres de hem- 
bras en lactación, paridas o en avanzado estado de 
gestación. 


13.1.6. 


13.1.7. 


13.1.8. 


13.1.9. 


13.1.10. 


b) en relación con los suinos sacrificados, las partes del 
animal después del depilado o separación de la piel, 
las pezuñas, los párpados, las visceras (incluídos o 
no los riñones), los órganos genitales, la vejiga, las 
ubres de hembras en lactación paridas o en estado avan- 
zado de gestación, y el conducto auditivo externo. 


en relación con los ovinos y caprinos sacrificados, las 
partes del animal después de la separación de la ca- 
beza (excepto en el caso de corderos o cabritos 
lactantes), la piel (incluyendo la de la cabeza), las vís- 
ceras (incluídos o no los riñones), los órganos genitales, 
la vejiga, las manos, las patas (hasta las articulacio- 
nes del carpo y tarso) las ubres de hembras en lactación, 
paridas o en estado avanzado de gestación. 


ce 


paid 


d) en relación con los bovinos, suinos y equinos sacrifi- 
cados, incluye cuando sea necesario, la división de 
las carcasas, en dos mitades a lo largo de la columna 
vertebral. 


e) en relación con las aves sacrificadas, las partes del 
animal después del desplume, separación de la cabeza 
y de las patas (a nivel de la articulación tibiotarsiana), 
extracción de tráquea, esófago, estómago glandular y 
muscular, intestino, pulmones, sacos aéreos, corazón, 
bazo, hígado con vesícula biliar, riñones (en aves adul- 
tas), ovarios o testículos, glándula uropigea y cloaca. 


"Dressing”" mínimo de abasto. Es la secuencia de opera- 
ciones realizada en playa de faena y en caliente, a los 
efectos de una presentación uniforme de las distintas 
carcasas. Dicha secuencia deberá retirar de la carcasa los 
siguientes tejidos y órganos: 


a) rabo y entraña gruesa, 


b) tejido adiposo escrotal (capadura), dejando al descu- 
bierto el ganglio inguinal, en caso de hembra lá glán- 
dula mamaria (ubre), 


c) riñón y grasa de riñonada, 
d) tejido adiposo del canal pelviano, 
e) tejido adiposo del pericardio, 


f) músculo esterno hioideo y esterno tiroideo (zona de la 
degolladura), " 


£) tejido conectivo elástico del diafragma (entraña fina). 


Came fresca. Es aquella que sólo ha sufrido las manipula- 
ciones propias del faenado y oreo refrigerado y que no 
ha sufrido ninguna modificación esencial en sus Ca- 
racterísticas originales, presentando el color, olor y textu- 
ra que le son propias. 


Came refrigerada. Es toda carne sometida al frío con el 
fin de preservar sus características higiénico-sanitarias y 
sensoriales u organolépticas. 


Came enfriada. Es aquella sometida a un proceso de refri- 
geración y mantenida a una temperatura entre - 190 y +H2C 
en la profundidad de las masas musculares. 


Carne congelada. Es aquella que, además de las mani- 
pulaciones propias de la fresca, ha sido sometida ala 
acción del frío industrial hasta conseguir en el centro de la 
masa muscular una temperatura no mayor de -18%C, la que 
debe ser mantenida durante el almacenamiento y la cade- 

na de distribución. ? 
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13.1.11. 


13.1.12. 


13.1.13. 


13.1.14. 


13.1.15, 
13.1.16.- 
13.1.17. 


13.1.18. 


13.1.19. 


13.1.20. 


13.1.21. 


13.1.22. 


Bacterias aerobias 
mesófilas 


máx 1x10 10 ufe/g 
pame congelada 2 | máx 1107 ufejg 27 


Subproductos y derivados cárnicos comestibles. Es cual- 
quier parte apta para el consumo humano que no sea 
carne y que se haya obtenido de reses bovinas, ovinas, aves, 
conejos y animales de caza menor. 


Menudencias comestibles, despojos o achuras. Se deno- 
mina así a los siguientes órganos: corazón, timo (molle- 
ja), hígado, rumen y redecilla (mondongo), librillo, cua- 
jar de los ovinos, intestino (chinchulín, tripa gorda), riño- 
nes, encéfalo (seso) y testículos (criadillas), ubres no fun- 
cionales, lengua privada del aparato hioideo, diafragma 
(entraña gruesa y fina), rabo, extremidades anteriores y 
posteriores (patitas) de porcinos y ovinos. Procederán de 
animales faenados en establecimiento habilitado y de- 
clarados aptos para el consumo humano por la autori- 
dad competente. Se hallarán exentos de lesiones y de en- 
fermedades infecto-contagiosas y parasitarias, 


Carne industrializada, Es la carne en cuya elaboración 
se han utilizado procedimientos de conservación dis- 
tintos del frío como ser: térmicos, (conserva, cocción) 
métodos directos o indirectos de control de humedad (cu- 
rado, salado, deshidratación, liofilización, ahumado), 
por si solos o combinados con la refrigeración. 


Corte. Es la parte de la carcasa o canal con límites previa- 
mente especificados y de fácil identificación anatómica. 


Came sin deshuesar. Es aquella en la que se practica el 
despiece de las diferentes partes en que se divide la 
caracasa o canal. 


Carne deshuesada o desosada. Es aquella en la que se prac- 
tica el despiece de las diferentes partes en que se divide 
una carcasa o canal sin la presencia de las piezas óseas. 


Came recuperada mecánicamente. Es aquella obtenida por 
un procedimiento mecánico de las carnes que permanecen 
sobre los huesos de la carcasa después del desosado, 


Came picada. Es la carne apta para consumo humano, 
dividida finamente por procedimientos mecánicos y Sin 
aditivo alguno. 


Disposiciones generales para 
carnes y subproductos 


La carne debe proceder de animales faenados en los es- 
tablecimientos habilitados al efecto por la Dirección de 
Industria Animal del Ministerio de Ganadería, Agricultu- 
ra y Pesca y debe ser declarada apta para el consumo hu- 
mano por la Inspección Veterinaria Oficial. 


La carne vacuna destinada al abasto tendrá la calidad 
correspondiente a los tipos y grados de acuerdo a los pa- 
trones de Clasificación y Tipificación vigentes o sus mo- 
dificaciones (Decreto N* 620/79). 


No se podrá destinar a consumo directo carnes bovinas 
frescas, enfriadas, congeladas y cortes especiales produ- 
cidos en el país o importados que superen los parámetros 
microbiológicos siguientes: 


Bacterias aerobias mesófilas totales 
carne fresca y refrigerada máx.1x10 10 ufc/g 
carne congelada máx.1x10 7 ufc/g 


Las canales o carcasas destinadas a consumo directo de- 
ben haber sido sometidas al "dressing” correspondiente. 


totales 


13.1.24. 


13.1.25. 


13.1.26. 


13.1.27. 


13.1.28. 


13.1.29. 


Queda prohibida la tenencia y expendio de carnes: 


a) que presenten reacción alcalina, débilmente ácida o 
neutra al tornasol. 


b) que ennegrezcan un papel impregnado de solución 

, saturada de acetato de plomo o que contengan produc- 

tos de alteración o más de 30 mg/100g de nitrógeno 
básico volátil. 


Cc) que procedan de fetos de menos de 7 meses. 


d) que hayan sido tratadas con colorantes o conservado- 
res antimicrobianos. 


€e) que procedan de bovinos, ovinos, suinos, equinos y 
aves a los cuales se les haya suministrado como pro- 
moción del crecimiento o engorde los siguientes 
productos: sustancias de efecio hormonal estrogénico 
y de acción tireostática, anabólicos hormonales 
endógenos o naturales como tales o modificados quí- 
micamente, sustancias de acción tireostática, 
anabólicos hormonales endógenos o naturales como 
tales o modificados químicamente, sustancias de 
acción anabólica estrogénica o androgénica y gestágena 
de origen exógeno, todos ellos considerados aislada- 
mente o en combinación y en forma de implante. (De- 
creto 915/88). 


f) que procedan de animales que no hayan sido sacrifi- 
cados y faenados bajo control Veterinario Oficial 
en establecimientos habilitados. 


Estas carnes se decomisarán en el acto, sin perjuicio de 
las penalidades que correspondiere aplicar por el organis- 
mo competente. 


La carne y subproductos destinados al abasto y a la 
industria, procesados por los establecimientos de faena 
habilitados por el Ministerio de Ganadería, Agricultura y 
Pesca, deberán ser sometidos a refrigeración en las cáma- 
ras frigoríficas del propio establecimiento. La expedición 
de carne y subproductos sólo se autorizará cuando se haya 
alcanzados +i0%C. en las masas musculares profundas, 
en el caso de que el radio de distribución no sea superior a 
50 km.; para radios mayores la temperatura máxima será 
de +7*C., exceptuándose la carne destinada a la prepara- 
ción de emulsiones cárnicas para embutidos de textura fina. 


La carne picada debe ser preparada por procedimiento 
mecánico y sin aditivo alguno, en presencia del inte- 
resado. Queda prohibida la tenencia y la comercialización 
de carnes picadas con anterioridad, en carnicerías u otros 
comercios alimentarios que no sean establecimientos 
industrializadores habilitados de acuerdo al decreto N* 
369/983 o sus modificaciones. La misma se decomisará 
en el acto sin perjuicio de las sanciones correspondientes. 


Se consideran tripas y membranas naturales, diferentes 
del tubo intestinal, peritoneo, epiplón, vejiga, esófago de 
animales porcinos, vacunos y ovinos, así como la piel de 
aves con los tratamiento previos pertinentes para este 
fin. Se obtendrán de animales sanos, sacrificados bajo 
control veterinario oficial y se prepararán en estable- 
cimientos autorizados y registrados especialmente para 
esta actividad. 


Se consideran tripas y membranas artificiales las elabora- 
das con sustancias autorizadas para ese fin por el organis- 
mo competente. 


Para la preparación de las tripas naturales, se las recoge- 
rá directamente de los animales sacrificados, en recipien- 
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13.1.30. 


13.2.1. 


13.2.2. 


13.2.3. 


13.2,4. 


13.2.5. 


13.2.6. 


13.2.7. 


tes adecuados, evitándose el contacto con el suelo. Las 
operaciones necesarias para su preparación se efectua- 
rán lo más rapidamente posible después de obtenidas y en 
estrictas condiciones de higiene, evitándose especialmen- 
te la contaminación microbiana 


Queda prohibido: 
a) insuflar tripas con aire expirado por personas; 


b) utilizar tripas naturales con nódulos parasitarios o 
que presenten cualquier otra alteración debida a enfer- 
medades, parásitos o contaminación con bacterias 
patógenas; 


c) emplear tripas que han sido conservadas por medio 
de productos no autorizados por la presente reglamen- 
tación; 


d) secar tripas y membranas al aire libre. 


Sección 2 


Productos cárnicos 


Definiciones para productos cárnicos 


Productos cárnicos. Son todos aquellos productos aptos 
para consumo humano que contengan carne, 
subproductos o derivados en su composición, con adi- 
ción de otros ingredientes aprobados, independientemen- 
te de que hayan sido sometidos a un proceso destinado a 
asegurar su conservación. 


Disposiciones generales para productos cárnicos 


Los productos cárnicos deben ser preparados con car- * 


nes que cumplan las exigencias establecidas por el 
presente reglamento para la care fresca. 


Se permite utilizar en la elaboración de productos 
cárnicos los ingredientes que tradicionalmente integran 
las diversas preparaciones, entre otros: sal, condimen- 
tos, especias, aceites y grasas comestibles, vinagre, al- 
midones, azúcares, leche, vegetales y otros productos que 
se indican en cada caso. Todos estos ingredientes deberán 
estar de acuerdo con las especificaciones que se estable- 
cen en forma general o particular en este reglamento. 


Las carnes a emplear en la elaboración de productos 
cárnicos deben ser despojadas de aponeurosis, cartílagos, 
ligamentos, tendones u otros tejidos de calidad inferior, 
salvo casos especiales en que así lo requiera el alimento a 
preparar. 


Se admite en los líquidos de curación el empleo de nitrato 
de sodio y de potasio, fosfatos y polifosfatos de sodio, de 
forma tal que el producto terminado cumpla con los lími- 
tes establecidos para estos aditivos en la lista positiva de 
aditivos alimentarios. 


Prohíbese la adición a los productos cárnicos (interior 
o exteriormente) de aditivos conservadores y colorantes, 
autorizándose exclusivamente los aditivos expresamente 
indicados en la Lista Positiva de Aditivos Alimentarios 
del presente reglamento. 


Los productos cárnicos no acusarán reacción positiva de 
amoníaco ni de compuestos sulfurados. Sólo se aceptarán 


13.2.8. 


13.29. 


13.33.1. 


13.3.2. 


13.33. 


133.4, 


13.3.5.. 


13.3.6. 


13.3.7. 


13.3,8. 


ligeros vestigios de ácido sulfhídrico. 


La preparación de productos cárnicos se efectuará ex- 
clusivamente por establecimientos habilitados para este 
fin por la Oficina Bromatológica competente. 


La rotulación de productos frescos o de unidades 
pequeñas, se efectuará colocando una etiqueta o inscrip- 
ción en las envolturas de cada conjunto de hasta tres kilos 
(gancho). 


Sección 3 
Chacinados 


Definiciones para chacinados 


Chacinado. Es el alimento elaborados a base de carne O 
sangre o mezcla de ambas con o sin el agregado de vís- 
ceras u otros productos animales, vegetales, autorizados 
por la presente reglamentación debiendo estar exentos 
de aponeurosis, tendones ligamentos y cartílagos, a 
excepción de los chacinados cocidos, en los que se ad- 
mite tejidos colágenos, a los efectos de su transformación 
en gelatina, sometidos o no a un proceso de curación y/o 
ahumado. 


Los chacinados se clasifican, de acuerdo con la tecnología 
aplicada en su laboración en: 


a) frescos embutidos y no embutidos; 
b) secos; 

c) cocidos embutidos y no embutidos; 
d) salados. 


Chacinados frescos. Son chacinados preparados a base de 
carnes y grasa cruda y picada de las especies bovina, 
suina u otras autorizadas, aptas para el consumo humano, 
con adición de condimentos, aditivos, ingredientes apro- 
bados en esta reglamentación. 


Los chacinados frescos pueden ser embutidos o no embu- 
tidos, según hayan sido introducidos o no, en tripas natu- 
rales o artificiales. 


Definiciones para chacinados frescos embutidos 


Chorizo fresco. Es el embutido elaborado con carne de 
cerdo, vacuno, o mezcla de ellas, tocino y el agregado O 
no de aditivos de uso permitido en este reglamento. 


La pasta -agregada de sal, especias y condimentos- es in- 
troducida en tripas finas. 


Codeguín. Es el embutido elaborado con carne de cerdo o 
de cerdo y vacuno, con el agregado o no de piel de cerdo 
cruda y picada, sal, especias y vino blanco. 


Longaniza parrillera. Es el embutido elaborado con carne 
de cerdo o de cerdo y vacuno con tocino, ají picante, 
orégano, vino, anís o hinojo y otros condimentos. 


Salchicha. Es el embutido elaborado a base de una 
pasta fina hecha con carne de cerdo y vacuno, con el agre- 
gado o no de tocino, pimienta, sal, salitre y especias y 
embutido en tripas finas sin ataduras. 
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Definiciones para chacinados frescos no embutidos 


13.3.9, 


13.3.10. 


13.33.11. 


13.3.12. 


13.3.13. 


13.33.14, 


13.3.15. 


13.3.16. 


13.3.17. 


13.3.18. 


13.3.19. 


Hamburguesa. Es el chacinado cuya materia prima es 
carne de cerdo o vacuno picada, con el agregado o no de 
sal, especias y condimentos y aditivos autorizados. 


Brockette. Es el chacinado elaborado con trozos de carne 
de especies autorizadas, con la adición o no de trozos 
de otros chacinados, ingredientes vegetales, especias y 
condimentos y que se presenta insertado en un pincho de 
materiales aprobados. 


Milanesa. Es el filet de carne vacuna rebozado con pan 
rallado o harinas, huevos o no, agregado o no de sal, espe- 
cias, gondimentos y aditivos autorizados. : 


Milanesa de ... Es el filet rebozado de otras especies 
autorizadas. Se designa con el nombre "milanesa" se guido 


del nombre de la especie, por ejemplo “milanesa de po- - 


llo”. 


Carne picada de ... tipo milanesa. Es el producto reboza- 


do cyya materia prima es carne picada o reestructurada . 
de especies autorizadas, adicionada de sal, especias, con-' 


dimentos y agentes ligantes y aditivos autorizados en esta 
reglamentación. Se designa con el nombre "carne pica- 
da (o reestructurada) de......... " seguido de la especie ani- 
mal empleada y la expresión "tipo milanesa" en caracteres 
de igual tamaño, debiendo declararse en el rótulo el por- 
centaje de carne empleado. 


Definiciones para chacinados secos 


Chacinados secos. Son aquellos preparados a base de car- 
ne y grasa crudas, picadas, de las especies bovina, suina y 
otras autorizadas, con adición de aditivos, ingredientes 
autorizados en este reglamento, que han sido sometidos 
a un proceso de maduración y desecación. Se presentan 
embutidos en tripas naturales o artificiales. 


Chorizo a la española o tipo español. Es el elaborado con 
carne de cerdo o de cerdo y ternera, condimentado con 
sal, ajo picado, tomillo, nuez moscada, pimienta, pimen- 
tón, laurel pisado, canela y vino tinto. 


Longaniza. Es el embutido seco elaborado a base de carne 
de cerdo y vacuno picada gruesa, con el agregado o no de 
tocina, sal y especias. Se introduce en tripas finas de ter- 
nera. 


Longaniza a la española. Es el embutido seco con la mis- 
ma preparación que el anterior, con el agregado de azúcar, 
clavo de olor, pimienta, pimentón dulce, nuez moscada 
molida, orégano, ajo y vino tinto. 


Longaniza a la napolitana. Es el embutido seco elabora- 
do con carne de cerdo, carne vacuna y tocino, con o sin la 
adición de sal, nuez moscada, ají picante, ajo, hinojo en 
grana y vino tinto. 


Salame. Con esta denominación se entiende diversos em- 
butidos secos elaborados a base de carne de cerdo 
cruda o de cerdo y vacuno, adicionados de trozos unifor- 
mes de tocino y condimentos, que son madurados poste- 


riormente. 


Se tipifican con distintos nombres, según el tamaño del 
grano de picado, condimentación, procedimiento de ela- 
boración y forma o tamaño. Pueden ser ahumados o no. 


13.3.21. 


13.3.22. 


13.3.23. 


13.3.24, 


13.3.25. 


13.3.26. 


13.3.27. 


13.3.28. 


13.3.29. 


Sorpresaita a la italiana. Es el embutido seco elaborado 
con carne de vacuno y tocino, con el agregado o no de sal 
y pimienta en grano. El tocino y la carne se cortan en 
trozos del tamaño de una avellana. 


Definiciones para chacinados cocidos 


Chacinados cocidos. Son preparados a base de carne y grasa 
crudas, picadas, que pueden mezclarse con cuero de cer- 
do o carnes precocidas, de las especies bovina, suina 
y otras expresadas por el organismo competente, con la 
adición de aditivos, ingredientes y coadyuvantes aproba- 
dos en este reglamento, y sometidos a un tratamiento 
térmico adecuado. 


Los chacinados cocidos pueden ser embutidos o no 
embutidos, según hayan sido o no introducidos en tri- 
pas o membranas naturales o artificiales. 


Definiciones para chacinados cocidos embutidos 


Morcilla. Es el embutido cócido, preparado a base de san- 
gre de animales destinados al consumo humano, recogi- 
da durante el sacrificio efectuado en condiciones hi-. 
giénicas en recipientes adecuados, desfibrinada y colada, 
cocida en agua. Pueden ser adicionadas de tocino, cuero 
de cerdo picado, sal, especias, azúcar, leche, sesos, piñones 
y Otras sustancias autorizadas que permiten tipificarlas 


(a la vasca, a la genovesa o berrodos, a la criolla, dul- 


ces). 


Mortadela. Es el embutido elaborado con carne de cerdo y 
vacuno triturada y cocida, grasa, con o sin el agregado 
de tocino, azúcar, sal, almidones, leche en polvo y espe- 
cias. Se embuten en bolsitas hechas con tripas secas coci- 
das, vejigas o plásticos autorizados para este fin. 


Salchicha tipo Frankfurter o tipo Viena, Es el embutido 
preparado con una emulsión fina homogénea de carnes 
de vacuno o cerdo trituradas y grasa de cerdo, con el agre- 
gado de órganos de estas especies ricos en tejidos 
conjuntivos, agentes ligantes y emulsificantes y aditi- 
vos autorizados. Podrá ser adicionado de leche en pol- 
vo, sal y condimentos. Se embute en membranas natura- 
les o artificiales de diámetro pequeño y se somete a poste- 
rior escaldado y ahumado. 


Leonesa. Es el embutido de emulsión similar al anterior, 
de mayor diámetro y de corte firme. 


Salchichón cervecero. Es el embutido heterogéneo elabo- 
rado con una emulsión de carnes de cerdo o vacuno y 
grasa de cerdo o vacuno en trozos pequeños uniformes, 
con o sin el agregado de sal, condimentos y otros ingre- 
dientes, 


Sobresada o sobresada mallorquina. Es el embutido coci- 
do, elaborado con carne de cerdo o de cerdo y vacuno, 
con el agregado o no de tocino, sal, pimentón y especias. 


Butifarra. Es el embutido elaborado con carne de cerdo o 
de cerdo y vacuno, con el agregado de tocino, sal, espe- 
cias y cuya pasta es sometida a un escaldado antes de ser 
embutida. 
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13.3.30. 


133.31, 


13.3.32, 


13.3.33, 


13.3.34. 


13.3.35. 


Lechén arrollado. Es el chacinado no embutido elaborado 
con Jechón desosado, curado, adobado, arrollado, atado y 
sometido a cocción. 


Matembre arrollado. Es un chacinado elaborado con el 
múseulo panículo cutáneo del vacuno, curado, adobado, 
convenientemente arrollado, atado y sometido a cocción. 


Queap de cerdo. Es un chacinado preparado con cabeza de 
cerdo desosada, músculo de la quijada y lengua de vacu- 
no, £on el agregado o no de sal, salitre, pimienta, nuez 
moscada, clavo de olor, canela, arvejas, ají picante moli- 
do, ajo, piñones, vino blanco y harina. Se envuelve la 
mezcla en epiplón de vacuno, se acondiciona en moldes y 
se sognete a cocción. 


Cima (cima rellena, con o sin huevos, cima de pavo, cima 
de gallina, etc.). Es el chacinado no embutido, elaborado 
sobre la base de recortes de otros chacinados o pastas pre- 
paradas con carnes de la especie que indica su denomina- 
ción, a la que se agrega: legumbres, verduras, especias, 
huevos y féculas o almidones y se termina por cocción. 


Galantina. Es un chacinado elaborado sobre la base de 
camp de cerdo, especias, cuero de cerdo picado y 
vino, La mezcla se envuelve en epiplón de vacuno, se 
acondiciona en moldes y se somete a cocción, encontrán- 
dose en ellos gelatina. 


Se distingue variedades, según el tipo de carne y condi- 
menips empleados. 


Florentina. Es un chacinado elaborado con carne de vacu- 
no, came de cerdo, cuero y parte comestible de la 
cabeza de cerdo, con el agregado o no de sal, salitre, 
pimienta blanca molida, clavo de olor molido, ají picado, 
arvejas secas partidas, vino blanco y harina, 


. Se agondiciona en moldes recubiertos con epiplón y se 


somete a cocción. 


Definiciones para chacinados salados y salados y curados 


13.3.36. 


133.37, 


13.3.38. 


13.3.39. 


Chacinados salados curados. Son los elaborados con tro- 
zos de carne o tejidos adiposo que han sufrido un proceso 
destinado a su conservación mediante la acción del cloru- 
ro de sodio en salazón seca o húmeda. Por chacinados 
salados y curados se entiende aquellos en los que el 
cloryro de sodio ha sido adicionado de nitrito o nitrato de 
sodig o potasio. 


Bondiola. Es el chacinado salado preparado con mús- 
culo del cuello de cerdo, curado en salmuera, condimen- 
tado y que una vez terminada la maduración se envuelve 
en tajido orgánico de vacuno o material plástico auto- 
rizado en este reglamento y se ata fuertemente. Se puede 
presentar sin envoltura. 


Cabeza de cerdo salada, costilla de cerdo salada, rabo de 
cerda salado, cuero de cerdo salado, hocico o trompa 
de cerdo salado, huesos de cerdo salado, lomos de cerdo 
salado, orejas de cerdo saladas, patitas de cerdo saladas. 
Son ghacinados salados preparados con una de las par- 
tes anatómicas señaladas. —* 


Tasajo. Es el chacinado salado obtenido a partir de carne 
vacuna, sometida a un proceso de curación mediante sal- 


13.3.40. 


13.341. 


13.3.42. 


13.343. 


13,3.44, 


13.3.45. 


13.3.46. 


13.3.47. 


13.33.48. - 


13.3.49. 


13.3.50. 


13.33.51. 


13.3.52. 
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muera y sal gruesa y desecada al aire, 


Tasajo dulce. Es la salazón obtenida a partir de carne va- 
cuna, sometida a un proceso de curación con una solu- 
ción de salmuera de baja concentración y desecada 
artificialmente a temperatura inferior a 60%C. 


Charque. Es el chacinado salado obtenido a partir de carne 
vacuna u ovina mediante un tratamiento con sal gruesa 
y desecado por exposición al aire. 


Jamón crudo. Es el chacinado salado preparado con per- 
nil de cerdo con o sin hueso, curado, adicionado o no de 


* condimentos autorizados y secados. Puede ser sometido a 


ahumado. El producto será designado "jamón ...” segui- 


- do de las expresiones que lo caractericen tanto en relación 


al tipo como al proceso tecnológico seguido. 


Jamón cocido. Es el chacinado salado preparado con per- 
nil de cerdo con o sin hueso, con 6 sin piel de cerdo, con 
o sin capa de grasa, debidamente cortado y prolijado, que 
-una vez curado y adicionado de condimentos y aditivos 
autorizados- se somete a tratamiento térmico (cocción por 
calor seco, agua y vapor) de forma de alcanzar en la 
parte interna de la masa una temperatura mínima de 68*C, 


Paleta de cerdo cruda o cocida. Es el chacinado salado 
preparado con el miembro anterior del cerdo, con o sin 
hueso, sometido a proceso similar a los empleados en la 
preparación de los jamones. 


Panceta salada. Es el chacinado salado preparado con tro- 
zos de tejidos adiposo y muscular de la región abdominal 
del cerdo. 


Tocino salado. Es el chacinado salado preparado con tro- 
zos de tejido adiposo de las regiones dorso-lumbares y 
papada de cerdo, sometidos a la acción de la sal en seco. 


Fiambre de cerdo o de ternera. Es el producto obtenido a 
partir de recortes de carne de paleta o de pernil de 
cerdo o ternera, con o sin grasa agregada, con azúcares, 
agentes ligantes, condimentos y aditivos autorizados, cu- 
rada y cocida.Debe denominarse "fiambre de carne de..." 
o fiambre de...” seguido por el nombre de la empecie em- 
pleada. 


Unto salado. Es el chacinado salado preparado con la 
grasa y los depósitos cavitarios del cerdo, sometida a la 
salazón seca. ? 


Lomo "Canadiense". Es el chacinado salado preparado con 
el lomo del cerdo curado en salmuera y ahumado. 


Disposiciones generales para chacinados 


Los chacinados deben tener el color, sabor, olor y aspec- 
to propio y cracterísticas de cada producto según las bue- 
nas prácticas de fabricación. 


Para la elaboración de chacinados se permite el empleo de 
tripas o membranas tanto naturales como artificiales de 
acuerdo a lo establecido en los artículos 13.1.27. y 13.1.28., 


Se considera chacinados no aptos para el consumo los que 
presentan: 


a) superficie externa húmeda o pegajosa, 


b) zonas flácidas o de consistencia anormal, 
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13.3.53, 


13.3.54, 


132 


13.3.56. 


13.3.57, 


13.3.58, 


13.3.59. 


13.3.60. 


13.3.61. 


133.62. 


Cc) indicios de fermentación, 


d) presencia de insectos, parásitos, gérmenes patógenos, 
indicadores de contaminación fecal, rastros de roedores o 
sustancias extrañas. 


El contenido de materia grasa, en los chacinados, no 
será mayor del 50% de la masa del producto terminado. 
La cantidad máxima de humedad que se admitirá en los 
chacinados frescos es de 75%, calculado sobre el pro- 
ducto desengrasado y de 65% en los chacinados secos y 
en los chacinados cocidos. 


En los chacinados donde se autoriza a texto expreso el 
agregado de sustancias amiláceas, se permite en el pro- 
ducto terminado, hasta 3% en peso en chacinados secos, 
hasta 5% en chacinados frescos y hasta 10% en chacinados 
cocidos, siempre que los contenidos de almidón y de 
proteínas aportadas por éstas, den cumplimiento a lo esta- 
bler:40 al respecto. 


Las mezclas o pastas destinadas a preparar los chacinados 
que no hubieren sido utilizadas en el día de su prepara- 
ción, podrán ser utilizadas hasta el día siguiente, siempre 
que se conserven en cámara frías a una temperatura no 
mayor de 2*C., medida en el interior de la masa. 


En las mismas condiciones se conservarán tanto los 
chacinados frescos como cocidos. 


Los chacinados frescos embutidos reciben el siguiente 
proceso tecnológico: picado, amasado, condimentado, 
embutido, moldeado y atado. No necesariamente se de- 
ben llevar a cabo todas estas operaciones y los 
chacinados pueden ser envasados o no. Siempre se de- 
ben presentar debidamente identificados, de acuerdo a los 
requisitos generales y particulares de rotulación. 


Los chacinados frescos no embutidos deben presentarse 
en bandejas, moldes, envolturas termoplásticas y otros 
materiales aprobados, sometidos al vacío o inyectados con 
Un gas inerte y envasados en materiales aprobados. 


La hamburguesa no puede tener un contenido de grasa su- 
perior al 20%, 


Los chacinados frescos no embutidos pueden elabo- 
rarse exclusivamente en establecimientos habilitados para 
este fin, y se expenderán envasados en envases autoriza- 
dos. 


Los chacinados secos reciben el siguiente proceso 
tenológico, amasado, condimentado, embutido, atado. 
A partir de este momento pueden ser estufados, ahumados 
o secados, según el tipo, pero siempre se deberán presen- 
tar debidamente identificados. 


Los chacinados cocidos reciben el siguiente proceso 
tecnológico: picado, amasado, condimentado, embutido, 
cocido, moldeado y atado. No necesariamente se deben 


llevar a cabo todas estas operaciones. Todos los - 


chacinados cocidos deben ser sometidos a un tratamiento 
térmico que alcance en el punto crítico una temperatura 
suficiente para lograr la coagulación total o parcial de las 
proteínas cárnicas. Pueden ser envasados o no. Siem- 
pre deben presentarse debidamente identificados y rotu- 
lados. 


En los chacinados cocidos se admitirá el uso de los si- 
guientes ingredientes complementarios: almidones, hari- 
na de soja, harina de mandioca, féculas, sémolas, leche en 
polvo, proteínas lácteas, gelatina y proteínas de soja ex- 
cepto texturizadas, y azúcares siempre que el producto 
terminado, cumpla con los siguientes requisitos: 


13.3.63. 


13.3.64. 


- 13.3.65. 


13.4.1. 


13.42. 


13.4.3. 


13.44. 


13.4.5. 


134.6. 


13.4.7. 


13.48, 


13.49. 


13.4.10. 


13.4.11. 


Los chacinados salados y salados curados reciben el si- 
guiente proceso tecnológico: desosado, salado o curado. 
A partir de estos procesos los productos pueden ser mol- 
deados y sometidos o no a secado, cocción, estufado o. ' 
ahumado. 


Los chacinados salados se pueden presentar moldeados, 
atados o no y en cortes. 


Según el método de preparación de los jamones cocidos 
se permitirá tipificarlos siempre que, siguiendo usos y 
costumbres de otros países, se elaboren con técnicas espe- 
ciales, en el entendido de que los ingredientes se ajustarán 
a las especificaciones del presente reglamento. Ejemplo: 
Jamón tipo "Bayona", jamón tipo "York", etc. 


Sección 4 


Conservas 
Definiciones para conservas 


Conserva cárnica. Es la conserva preparada exclusiva- 
mente con came, subproductos o derivados, con agrega- 
do o no de ingredientes de uso permitido. 


Conserva mixta. Es la conserva preparada con productos 
de origen animal y vegetal conjuntamente, cualquiera 
sea la proporción en que intervengan. Esta definición no 
comprende las conservas de origen animal con el agrega- 
do de salsas. 


Carne vacuna cocida y curada (Corned Beef) es una con- 
serva preparada con carne vacuna desosada, trozada, 
picada, curada y cocida. 


Carne vacuna cocida y curada de segunda (Corned Beef 
de segunda). Es la conserva que tenga el agregado de 
visceras (corazón, mondongo) y carne de cabeza vacuna. 


Carne ovina, curada y cocida (Corned Mutton) y Carne de 
cerdo, curada y cocida (Corned Pork). Son conservas ela- 
boradas con carne ovina y porcina, respectivamente. 


Carne ovina sin curar y cocida (Boiled Mutton). Es la 
conserva elaborada como el Corned Mutton, pero sin 
que la carne se someta a proceso de curación. 


Carne porcina sin curar y cocida (Boiled Pork). Es la con- 
serva elaborada como el Corned Pork, pero sin que la car- 
ne se someta a proceso de curación. 


Rabo o cola de vacuno (Ox Tail). Es la conserva elaborada 
con las primeras vértebras coxígeas de los vacunos con 
sus músculos adheridos, curadas o no y cocidas. 


Came vacuna sin curar y cocida (Boiled Beef) es la con- 
serva preparada como el Corned Beef pero sin que la car- 
ne se someta a proceso de curación. 


Lengua de vacuno (Ox Tongue), Lengua de ternero (Veal 
Tongue) es la conserva elaborada con lenguas de vacunos 
adultos o de terneros, despojados de sus mucosas, huesos 
y cartílagos, curadas y cocidas. 


Lengua de ovino (Lamb's Tongue) es la conserva elabora- 
da con lenguas de ovinos despojadas de su mucosa, hue- 
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13.4.12. 


13.4.13. 


13.4.14. 


13.4.15. 


13.4.16. 


13.4.17. 


13.4.18. 


13.4.19, 


13.4.20. 


13.4.21. 


13.4.22. 


13.4.23. 


13.4.24. 


13.4.25. 
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sos y cartílagos, curadas, cocidas y con el agregado de 
caldo gelatinoso en una proporción no mayor del 10%. 


Pasta de carne, paté de carne (Pote Meat) es la conserva 
elaborada con pasta de carne, generalmente adicionada 
de grasa y condimentos. Se indicará en la rotulación la 
especie de que proviene la came, 


Pató de hígado (Paté de Foie) es la conserva elaborada a 
base de pasta de hígado, grasa, con el agregado o no de 
leche, huevos, almidones y condimentos, 


Pasta de hígado graso (Paté de Foie Gras) es la conserva 
preparada con hígado de ganso o pato, sometido a una ali- 
mentación especial a tal efecto. Podrá ser adicionada de 
carne y grasa de cerdo. 


Pasta de lengua, o paté de lengua (Pote Tongue) es la 
conserva elaborada con pasta de lengua privada de muco- 
sa, huesos y cartílagos. 


Jamón del diablo (Devillet Jam) es la conserva elaborada 
con pasta de pernil de cerdo, condimentada con espe- 
cias y cocida. 


Estafado con salsa (Steweed Beef) es la conserva elabo- 
rada con care vacuna estofada, aderazada con salsa o 
tuca. 


Cassoulet es la conserva elaborada con carne de cerdo 
adobada, guisada con el agregado de porotos blancos. 


Ragout es la conserva elaborada con trozos de carne y 
hortalizas. 


Chifi con carne es la conserva preparada a base de carne 
vacuna o porcina, cortada fina, curada o no, guisada y 
con el agregado de porotos y ají picante. 


Albóndigas (Meat Rissole) es la conserva elaborada con 
carne picada con el agregado o no de harina y huevos y 
cuya masa se divide en pequeñas esferas. 


Se cuece y se adiciona salsa en cantidad que no 
exceda del 40% del peso total del producto terminado. 


Buseca (Ox Trip) es la conserva preparada con mondongo 
blanqueado, cortado en tiras o en trozos, cocido y guisa- 
do, en conjunto con otros ingredientes cárnicos y vegeta- 
les. 


Disposiciones generales para conservas 


Queda permitido emplear para la elaboración de con- 
servas cámicas y conservas mixtas, £ menos que se esta- 
blezca la composición de forma expresa, los siguientes 
ingredientes: leche, huevos, especias, sustancias aromá- 
ticas permitadas, sal, azucares, miel y hasta un 10% de 
sustancias amiláceas (harinas, almidón y fécula) así como 
los aditivos de la lista positiva de aditivos alimentarios 
de este reglamento. 


La totalidad de la producción de conservas cárnicas y mix- 
tas deberá ser incubada a una temperatura de 35% durante 
un periodo no inferior a los 10 (diez) días para las latas de 
hasta 12 onzas y de 20 (veinte) días para envases mayo- 
res. : 


La elaboración de conservas cámicas se ajustará a las con- 
diciones establecidas al respecto en los Capítulos 5 y 6. 
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Disposiciones particulares para conservas 


13.4.26. 


La carne vacuna cocida y curada podrá contener azúcares 
y no más de 5% de carne cruda de vacuno agregada. Debe 
satisfacer las siguientes exigencias: 


Relación humedad/proteína 


A q€P QQ EQ AAA 


13.4.27. La carne vacuna cocida y curada de segunda debe respon- 
der a las exigencias del Corned Beef y en la etiqueta o 
rótulo se agregará en forma decreciente el porcentaje de 
visceras y carne de cabeza utilizado en la elaboración del 
producto. 

13.4.28. La carne ovina, curada y cocida y la carne de cerdo, cura- 
da y cocida deben cumplir las mismas condiciones que el 
corned beef. 


Deben tener la misma composición centesimal media que 
la del Corned Beef, pudiendo llegar -en la preparada 
con carne porcina- a una cantidad de líquido del 22%. 
13.429. Enla conserva de lengua de vacuno y Lengua de ternero 
se podrá completar el contenido total del envase con tro- 
zos de lengua. 
13.430. En la conserva de jamón del diablo podrá reemplazarse 
la carne de cerdo -hasta en un 46%- por carne de vacuno, 
en cuyo caso deberá declararse en la etiqueta. 


En la conserva de chili con carne el producto terminado 
tendrá un mínimo de carne del 40%. 


13.431. 


Sección 5 
Jugos y extractos de carne 


Definiciones para Jugos y extractos de carne 


13.5.1. Jugo concentrado de carne o jugo de carne concentrado 
(Concentrate Meat Juice). Es el producto obtenido por 
concentración del líquido plasmático del tejido muscular 
rojo, a temperatura inferior al punto de coagulación de las 
proteínas solubles a presión atmosférica normal o al va- 
cío. No podrá contener sustancias no autorizadas. 


Caldo de carne concentrado o extracto fluído de carne. Es - 
la conserva elaborada a partir del líquido de cocción de 
carne en agua, que ha sufrido una deshidratación parcial. 


13.52. 


Extracto de carne. Es el producto obtenido por concentra- 
ción del caldo de carne hasta consistencia pastosa. 


13.53. 
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Disposiciones generales para jugos y extractos de carne 


13.5.4 


135.5, 


enizas (base seca 


loruros en cenizas expresados | máx.2.5% 
en cloruro de sodio 
Anhídrido fosfórico (base seca 


Nitrógeno total (base seca! 


El jugo concentrado de carne debe satisfacer las siguien- 


tes exigencias: 


La fracción nitrogenada contendrá en base seca: 


No podrá expenderse o rotularse como "Extracto de Car- 
ne”, . 


La consistencia del caldo de carne concentrado será fluída 
y el contenido de sólidos totales estará comprendido entre 
S0 y 75%. 


Debe responder a las exigencias establecidas para el extracto de car- 


ne, salvo en lo que se refiere a su concentración. 


Disposiciones particulares para jugos y extractos de carne 


13.5.6. 


13.57, 


reatina y Creatinina (en mín. 7% 
¿A 


Nitrógeno amoniacal máx 03% 
mín. 7% 


irógeno total 


loruro de sodio 
reatina 


| 


El extracto de carne de primera calidad debe presentar las 
siguientes características: 


La solubilidad en agua fría será total, tolerándose sólo 
vestigios de materias insolubles. 


No debe contener: dextrinas, albúminas coagulables, ca- 
seína y extractos de levaduras. Se toleran vestigios de 
gelatina. . 


El extracto de carne de segunda calidad debe cumple con 
los valores establecidos en el artículo anterior, con excep- 
ción de los siguientes: 


Humedad máx. 22% 
Clofguro de sodio máx. 10% 
Creatina y Creatinina (en conjunto) 


5 - 7% 


máx. 10% 


Creatinina (en conjunto 
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13.6.1. 


13.6.2. 


13.6.3. 


13.6.4, 


13.6.5. 


13.6.6. 


13.6.7. 


13.6.8. 


13.6.9, 


13.6.10. 


13.6.11. 


Sección 6 


Carne de aves 


Definiciones para carne de aves 


Carne de aves. Esla proveniente de la especie aviar Gallus 
domesticus, cuando provenga de otras aves, se indicará la 
especie a la que pertenece. 


Vísceras aviares comestibles o menudos. Son los siguien- 
tes órganos: hígado sin la vesícula biliar, corazón, estó- 
mago muscular sin mucosa y porción proximal del cuello. 


Carne fresca de ave. Es lá'que no ha sido sometida a nin- 
gún tratamiento para su conservación, exceptuando el 
tratamiento por el frío a una temperatura máxima de +H%C, 
tomada en las masas musculares profundas. 


Carne congelada de ave. Es la que ha sido sometida a 
tratamiento por frío, alcanzando -18%C en las masas mus- 
culares profundas, con una variación de 2%C. 


Disposiciones generales para carne de aves 


Se puede comercializar exclusivamente aves sanas sacri- 
ficadas y faenadas bajo control veterinario oficial en es- 
tablecimientos habilitadas a tales efectos. 


La came de ave inspeccionada y considerada apta para 
el consumo puede presentarse en el comercio de las si- 
guientes formas, debidamente identificadas con el nom- 
bre del corte anatómico correspondiente: 


a) canales en estado fresco o congelado; 
b) canales fraccionadas y/o deshuesadas; 
c) vísceras, incluídas o no en las canales; 


d) productos elaborados (embutidos, arrollados, 
pamplonas, etc.), con carne de ave exclusivamente, o con 
hortalizas, frutas o productos cámicos. 


Las canales de aves deberán ser presentadas al comer- 
cio despojadas de: plumas, cabezas, cuello, tarsos y vísce- 
ras tóraco-abdominales, incluyendo tráquea, esófago, bu- 
che, pulmones, sacos aéreos, riñones, intestinos, bazo y 
bolsa de Fabricio y órganos sexuales. 


Prohíbese el depósito, sin previa evisceración, de aves 
sacrificadas, incluso en cámaras frías. En todos los casos 
será obligatoria la inmediata evisceración post-mortem. 
Cualquier tipo de ave depositado con vísceras, será 
decomisado e inutilizado sin perjuicio de las sanciones 
pertinentes. 


Las vísceras comestibles, higiénicamente envueltas con 
materiales aprobados, podrán incluírse en la canal o bien 
podrán comercializarse por separado. 


Los canales de aves refrigeradas, mantenidas en depósi- 
to a una temperatura máxima de +4%C tendrán una dura- 
ción máxima de almacenamiento de 6 días, mientras que 
las congeladas con evoltura individual, mantenidas a - 
18%C pueden ser almacenadas durante 10 meses.Estas, 
una vez descongeladas serán de consumo inmediato. 


Se considera carne de ave insalubre, no apta para el con- 
sumo humano, la que presente: 
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13.6.12. 


13.6,13. 


13.6.14. 


13.7.1. 


13.7.2. 


13.7.3, 


a) maduración mefítica; 


b) putrefacción interna o externa de diverso grado y 
amplitud; 


c) contaminación por hongos; 

d) envejecimiento o enranciamiento; 

e) quemaduras por frío; 

f) canales contaminados, materias extrañas y/o insectos; 


£) envases violados. 


La carne de ave, carcasa y subproductos, apta para el con- 
sumo humano debe presentarse al mercado protegida 


por un envase primario. 


Dichas envolturas protectoras deben reunir las debidas 
condiciones higiénicas, no deben alterar las propiedades 
organolépticas de la carne, ni transferir a ésta olores, sa- 
bores, colores y/o sustancias nocivas para el hombre. 


La carne de ave se debe transportar únicamente en vehí- 
culos cerrados autorizados. Serán de uso exclusivo para 
el transporte de carcasa o subproductos de carne de ave y 
no podrán transportarse al mismo tiempo otros produc- 
tos que pueden ser contaminantes o perjudiciales. Di- 
chos vehículos deben estar equipados con refrigeración a 
0-2*C para transportar aves refrigeradas y un máximo de - 
14AC para aves congeladas.No podrán sobrepasarse esas 
temperaturas durante el transporte. 


Se prohibe la venta de carne de ave que haya sido tratada 
con: 


a) conservadores antimicrobianos; 

b) productos para ablandarla; 

c) sustancias aromáticas y/o colorantes; 
d) estrógenos, naturales o sintéticos; 


f) cualquier otro residuo biológico nocivo para la salud 
pública. 


Sección 7 
Productos de caza 


Definiciones para productos de caza 


Productos de caza. Son los ejemplares mamíferos O aves 

procedentes de la caza no deportiva, sacrificados por mé- 

todos aceptados, en los períodos autorizados por los re- 

glamentos vigentes, así como aquellos animales no cria- 

doz en cautividad de las especies cuya caza se encuentre 
- autorizada y sean aptos para la alimentación. 


Disposiciones generales para productos de caza 


Los productos de la caza se deben ofrecer al consumo en 
piezas enteras, sin cuerear o pelar, excepto las especies 
pilíferas o de cueros comercializables. 

Se debe proceder a la evisceración inmediatamente des- 


pués de su captura, 
Los productos de la caza deben presentar: 


13.7.4. 


13.7.5. 


a) color y olor característicos agradables; 


b) consistencia firme y elástica a la presión de los dedos, 
los que no deben h al oprimir la carne. 


Se prohibe la comercialización, industrialización o depó- 
sito de las piezas que presenten: 


a) color atípico tal como el púrpura oscuro, característi 
co de la muerte natural; 


b) olor extraño, anormal o sulfhídrico; 


c) parasitosis, hemorragias, tumores, abcesos 
peritonales, infiltraciones anormales en vísceras 
cavitarias, nódulos linfáticos anormales y otras ca- 
racterísticas propias de enfermedades, infecciones 
o infestaciones; 


d) larvas, consistencia fofa o ictericia. 


Todo mamífero o ave procedente de la caza, se debe ofre- 
cer al consumo sin ningún tratamiento que pueda ocultar 
estados de abombamiento o putrefacción, tales como: ba- 
ños de vinagre, de ácido acético u otros. 


La elaboración de conservas con productos de la caza cum- 
plirá con todas las exigencias establecidas para las con- 
servas de animales de faena y la materia prima será decla- 
rada apta para consumo humano. 


CAPITULO 14 


PESCADOS Y PRODUCTOS PESQUEROS 


Sección 1 


Productos pesqueros y subproductos 


Definiciones para productos pesqueros y subproductos 


14.1.1. 


14.1.2. 


14.13. 


14.1.4. 


14.1.5. 


Productos pesqueros. Son los pescados, los crustáceos y 
los moluscos de agua dulce o de agua salada, destinados a 
la alimentación humana. Los mismos pueden ser comer- 
cializados enteros, como partes o trozos o pueden ser 
utilizados para la elaboración de otros productos. 


Subproductos pesqueros. Son aquellos que son obtenidos 
a partir de los productos pesqueros o de sus desechos, los 
cuales pueden ser o no aptos para el consumo humano. 


Productos pesqueros frescos. Son aquellos que reunien- 
do las exigencias establecidas en este reglamento no han 
sido sometidos a proceso alguno de preservación, excepto 
la refrigeración mecánica o el agregado de hielo. 


Pescado. Son aquellos organismos vertebrados de san- 
gre fría (poiquilotermos) extraídos del medio acuítico na- 
tural o de ambientes creados por el hombre para la cría 
(tanto de agua salada como dulce), que pertenecen a 
cualquiera de las tres clases del grupo Pisces: 
Ciclostomos (lamprea y mixinas) Condrictios (peces 
cartilaginosos) y Osteictios (peces córneos). 


Pescado entero. Es aquel que no ha sido sometido a pro- 
ceso de corte o de transformación tecnológica alguna, 
excepto lavado. 
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14.1.6. 


14.17. 


14.1.8. 


14.1.9. 


14.1.10. 


14.1.11. 


14.1.12, 


14.1.13. 


14.1.14, 


14.1.15. 


Pescado eviscerado. Es la pieza que ha sido desprovista 
de sus vísceras y branquias, pero que conserva la cabeza. 
Puede presentarse con o sin escamas, con o sin aletas. 


Pescado descabezado-eviscerado. Es la pieza descabezada 
que reúne además las condiciones descritas en 14.1.5.. 


Filetes. Son los músculos laterales del pescado obtenidos 
Por corte neto. Pueden estar provistos de piel y presentar- 
se gon o sin espinas. 


Bifes. Son los músculos laterales del pescado que contie- 
neg asimismo la pared abdominal correspondiente. 


Postas. Son los cortes transversales a la columna verte- 
bral efectuados en un pescado descabezado, eviscerado, 
descamado y sin aletas. Las postas podrán ser abiertas o 
cerradas según incluyan o no a la cavidad abdominal. 


Pescado abierto por el lomo. Es la pieza descabezada o 
no, abierta en su parte dorsal sobre la columna vertebral o 
en forma paralela a esta, pudiéndose retirar parte de la 
misma. Luego del corte el pescado se eviscera. 


Huevas. Son las gónadas de los especímenes hembras, los 
cuales no deben estar rotos ni tener signos de autólisis. 


Pescado refrigerado. Es aquel que fue sometido a un trata- 
miento de refrigeración y mantenido a temperatura infe- 
rior a 5% durante todo el período de conservación. 


Pescado congelado rápidamente o supercongelado. Es 
aquel pescado sometido al proceso de congelación con un 
equipo apropiado de modo que el rango de temperatura de 
máxima cristalización sea pasado rápidamente. El proce- 
so se considera completo cuando el centro térmico del pro- 
ducto alcance una temperatura de - 18%C, luego de alcan- 
zar la estabilidad térmica. 


Disposiciones generales para 
productos pesqueros y subproductos 


El pescado apto para el consumo es aquel que se en- 
cuentra fresco, libre de contaminación microbiana o quí- 
mica, así como de alteraciones anátomo-patológicas y de 
determinadas infestaciones parasitarias. La verificación 
de lo anterior, se logra como resultado de análisis 
físico-sensoriales, químicos y microbiológicos. Debe sa- 
tisfacer las siguientes características: 


a) apariencia: a la evaluación sensorial el producto debe- 
rá presentarse con toda la frescura de la materia Prima 
convenientemente conservada, deberá estar exento de 
toda evidencia de descomposición, manchas, colora- 
ción distinta a la normal para la especie considerada, 
incisiones o rupturas de las superficies externas; 


b) piel: húmeda, tensa y bien adherida; 


c) agallas: húmedas, rojas brillantes, con característico 
olor a fresco; 


d) ojos: deben ocupar la cavidad orbitaria totalmente, ser 
convexos y brillantes; 


14.1.16. 


14.1.17. 


14.1.18. 


14.1.19. 


14.1.20. 


e) olor, sabor, color: fresco, característicos de la especie 
de que se trate; 


f) textura: firme y elástica dependiendo su grado en fun- 
ción de las especies, músculos adheridos a los huesos 
fuertemente; 


Se prohibe la comercialización de los pescados y sus deri- 
vados que: 


a) presenten daños físicos o deformaciones; 


b) presenten características sensoriales anormales, distin- 
tas a las descriptas en 14.1.15.; 


c) presenten alteraciones anátomo-patológicas; 
d) sean portadores de microorganismos patógenos; 


e) presenten determinadas infestaciones parasitarias en la 
porción comestible; 


f) se manipulen y conserven en condiciones higiénicas 
inadecuadas; 


8) procedan de capturas realizadas en zonas que se ha 
demostrado están contaminadas o declaradas no aptas 
para la pesca; 


h) presenten un contenido de nitrógeno básico volátil 
total (NBVT) superior a 30 mg por 100 g de músculo 
(se exceptúa los elasmobranquios); 


i) presenten un recuento estandar en placa de bacte- 
rias mesófilas totales superior a: 1.0 x 106 ufc/gramo 
de músculo; 


j) presenten un contenido de histamina superior a 100 mg/ 
kg de músculo; 


k) presenten un contenido de mercurio por encima de ().5 
ppm; 


1) presenten un contenido de pesticidas superior a lo es- 
tablecido por las normas internacionales. 


Los mejillones y demás moluscos bivalvos se expenderán 
vivos y presentarán las siguientes características: valvas 
cerradas, contendrán en su interior agua y presentarán 
movimiento de la mantas al excitarse. Los mejillones 
que presenten valvas abiertas se decomisarán en el acto. 
El valor de VPM ( veneno paralizante de los moluscos ) 
no deberá superar los 80 ug/100g de pulpa. 


Los moluscos cefalópodos (calamares y otros) deben pre- 
sentar la piel elástica y firme, ojos brillantes y carne elás- 
tica y consistente, color y olor característicos. 


Los moluscos gasterópodos (caracol marino y otros) 
se deben vender vivos, llenarán completamente su propia 
envoltura y tendrán movilidad al excitarse. 


Los crustáceos deben presentar los siguientes caracte- 
res: color característico de la especie, consistencia rí- 
gida, olor propio de producto fresco, carne blanca y firme, 
sin autolisis, manteniendo el exo-esqueleto sus rasgos pro- 
pios. 


Sección 2 
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14.2.1. 


14.2,2. 


14.23. 


142.4. 


Conservas de pescado y productos pesqueros 


Definiciones para conservas de pescado 
y productos pesqueros 


Conserva de pescado. Es la conserva elaborada a base de 
pescado, contenida en un envase hermético, que ha sido 
sometida a un tratamiento térmico que garantiza su este- 
rilidad industrial y puede ser conservada a temperatura 
ambiente. 


Se distinguen los siguientes tipos de conservas de pesca- 
do, de acuerdo a su elaboración: 


a) Conserva de pescado al natural. Es aquella elaborada 
a base de pescado crudo o cocido, cuyo líquido o me- 
dio de cobertura es una solución diluída de sal común. 


b) Conserva de pescado en su propio jugo. Es la conserva 
elaborada a base de pescado precocido, cuyo líquido o 
medio de cobertura está constituído por el jugo de coc- 
ción propio del pescado, sazonado con sal. 


c) Conserva de pescado en aceite. Es aquella cuyo líqui- 
do o medio de cobertura es aceite, 


d) Conserva de pescado en salsa. Es aquella cuyo líquido 
de cobertura es una salsa. 


e) Conserva de pescado ahumado. Es aquella elaborada a 
base de pescado que ha sido sometido a un proceso de 
ahumado, definido en 14.2.5. 


f) Conserva de pasta de pescado. Es la conserva elabora- 
da a base de pescado crudo, cocido, ahumado o frito y 
que ha sido convenientemente molido, con o sin adi- 
ción de aceite comestible, condimentos y otros in- 
gredientes opcionales. 


g) Conservas de pescado diversas. Es la conserva ela- 
borada a base de pescado crudo, cocido, frito o some- 
tido a otras preparaciones, adicionadas de un líquido 
o medio de cobertura distinto a los anteriores. 


Se distinguen las siguientes clases de conservas de pes- 
cado, de acuerdo a la forma del contenido: 


a) Eviscerado. Es pescado libre de vísceras, con excep- 
ción de riñones y gonadas. 

b) Filetes. Son músculos de pescado obtenidos según 
14.1.8. desprovistos de los huesos de la espina 
dorsal, sin espinas, sin escamas, con o sin piel. 


c) Medallones o Postas. Son partes obtenidas al cortar 
las piezas de pescado eviscerado en sentido perpendi- 
cular a su espina dorsal. 


d) Trozos. Son pedazos de pescado que tienen como mí- 
nimo 1.2 cm. de longitud en cada lado y mantienen la 
estructura original del músculo. 


e) Desmenuzado (grated). Son porciones pequeñas de 


pescado de una misma especie. 


Pescado salado y salado-seco. Es el producto obtenido a 
partir de distintos cortes de pescado, sometido al proce- 


14.2.5. 


.14.2.6. 


14.27. 


so de salazón, pudiendo ser secado (en el caso de salado- 
seco) en forma natural o artificial. 


Producto pesquero ahumado. Es el que después de prepa- 
rado adecuadamente, según el producto deseado, es 
sometido a la acción del humo mediante técnicas autori- 
zadas de ahumado frío, ahumado caliente, ahumado líqui- 
do o ahumado electrostático. 


Surimi. Es la pulpa de pescado lavada. Se obtiene a 
partir de pescado fresco luego de eliminar la cabeza, 
eviscerar, limpiar, separar mecánicamente los tejidos mus- 
culares comestibles de la piel, eliminar el exceso de agua 
mediante prensado y de mezclarlo con diferentes aditi- 
vos autorizados en la lista general de aditivos 
alimentarios, para su posterior aplicación. 


El surimi es una materia prima intermedia para la prepara- 
ción de salchichas, productos gelatinosos (kamaboko) y 
una variedad de análogos (cangrejo, langostinos, vieiras y 
otros). 


Disposiciones generales para conservas 
de pescado y productos pesqueros 


El contenido de pescado de las conservas de pescado debe 
constituir por lo menos el 50% m/m del contenido neto 
del envase. 


Antes de ser libradas a la venta las conservas de pescado deben ser 


sometidas a las pruebas de esterilidad correspondientes: 
incubación 15 dias a 37%C y de éstas, un número repre- 
sentativo debe incubarse 7 días a 55%. 


No deberán expenderse antes de un tiempo total mínimo de 20 días 


14.2.8. 


14.2.9. 


14.2.10. 


Juego de su producción. 


El pescado usado en la elaboración de conservas puede 
ser fresco o congelado, debiendo cumplir con los requisi- 
tos establecidos en la Sección 1, debe lavarse bien interna 
y externamente, retirándose la cabeza, cola y escamas 
según corresponda a la clase y variedad de la conserva. 


Los requisitos generales que deben cumplir las conservas 
de pescado son los siguientes: 


a) el color, olor y sabor deben ser característicos del 
género, tipo y clase de producto, libre de 
decoloraciones o ennegrecimientos y de olores o sa- 
bores extraños; 


b) la textura debe ser la característica de la especie, tipo 
y clase de producto; 


€) en caso que el producio contenga espina dorsal, espi- 
nas, colas o aletas, éstas deben ser de consistencia 
blanda; 


Además de las exigencias del artículo anterior las 
conservas de pescado cumplirán los siguientes requisitos 
particulares, de acuerdo a la clase de producto a que per- 
tenezcan: 


a) los pescados eviscerados deben envasarse ordenada- 
mente y la mayoría de las unidades contenidas en un 
envase deben ser de tamaño uniforme. 


b) los filetes de pescado deben estar exentos de coágu- 


. 
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14.2.11. 


14.2.12, 


14.2.13, 


los sanguíneos, agallas, vísceras, escamas y partes 
óseas; pueden ser presentados con o sin piel; deben 
envasarse ordenadamente; la mayoría de las unida- 
des deben ser de tamaño uniforme, pero podrán 
adicionarse porciones de filetes de menor tamaño para 
completar el peso neto. 


c) los medallones o postas deben estar libre de escamas, 
coágulos sanguíneos, agallas y vísceras. 


d) el pescado desmenuzado debe estar libre de piel, es- 
camas, coágulos sanguíneos, partes óseas, agallas y 
vísceras, 


En la rotulación de las conservas de pescado y maris- 
cos se usará el nombre común de la especie empleada y la 
descripción del tipo y la clase, con caracteres de buen re- 
alce y visibilidad, de acuerdo a lo definido en los artícu- 
los 14,2.2. y 14.2,3, 


La materia prima así como los ingredientes empleados 
en el líquido o medio de cobertura deben cumplir con las 
exigencias establecidas en este reglamento para cada caso. 


Además de los ingredientes propios del tipo de conserva 
de pescado (según el art. 14.2.2.) se permite el uso de 
los siguientes: sal, almidones naturales y modificados, 
especias, hierbas aromáticas, aderezos vegetales, vinagre, 
vino y aromatizantes naturales y proteínas hidrolizadas 
(para las conservas de atún). 


Además de los aditivos que corresponden a los líquidos o medios de 


142.14. 


14.2.15. 


14.2.16, 


14.22.17. 


14.2.18. 


14.2.19. 


14.2.20. 


14,2.21. 


cobertura, se permite para las conservas de productos 
pesqueros los aditivos alimentarios autorizados en la lista 
positiva de este reglamento. 


La sal a utilizarse en el proceso de salazón responderá a un 
análisis que arroje como mínimo un 97% de Pureza expresa- 
da en cloruro de sodio; estará libre de suciedad y humedad 
excesivas y no contendrá impurezas químicas tales como: 
sales de magnesio y calcio que sobrepasen el 1%. 


Queda prohibido preparar, manipular, secar O ahumar pes- 
cados o preparaciones en establecimientos que no fueren 
habilitados para tales fines. 


La salmuera utilizada en la curación y envasado de pesca- 
do salado en salmuera se hará con sal limpia y de primer 
uso, 


Para el ahumado de los productos de la pesca, sólo podrán 
utilizarse leña, virutas o aserrín de maderas duras que no 
desprendan malos olores, En ningún caso se utilizarán las 
maderas resinosas. 


Deberán examinarse muestras de conservas de cada lote, 
con el fin de asegurar que no existan envases defectuosos. 


Los materiales que se utilicen para el etiquetado y emba- 
lado del pescado en conserva no deberán contribuír a la 
corrosión del envase. Las cajas que se utilicen deberán ser 
de unas dimensiones correctas y lo suficientemente resis- 
tentes para protegerlo durante la distribución. 


El pescado en conserva deberá almacenarse de tal forma 


que se mantenga seco y no se exponga a temperaturas ex- 
tremas. 


Las conservas no deberán librarse a la venta antes de los 


14.2.22, 


14.2.23, 


14.2.24, 


14.2.25. 


14.2.26, 


14.2.27, 


20 días de su producción. 


Disposiciones particulares para conservas 
de pescado y productos pesqueros 


Se denominará conserva de sardina al producto preparado 
con pescado fresco o congelado y sin cabeza de la especie 
Sardina pilchardus (Walbaum). 


Los productos análogos de la sardina (sardinas, anchoíta, 
arenque y anchoas) se preparan a partir de pescado fresco 
o congelado y sin cabeza de las especies siguientes: 


Sardinops melanosticus 

Sardinops neopilchardus 

Sardinops ocellatus 

Sardinops sagax (sinónimo S.caeruleus) 
Sardinella aurita (sinónimo S. anchovia) 
Sardinella albella 

Sardinella fimbriata 

Sardinella brasiliensis 

Sardinella maderensis 

Sardinella serim 

Sardinella longiceps 

Sardinella gibbosa 

Clupea harengus 

Clupea bentincki 

Sprattus sprattus (sinónimo Clupea sprattus) 
Hyperlophus vittatus 

Nematolos vlaminghi 

Etrumeus microps 

Ethmidium maculatum 

Engraulis anchoita 

Engraulis ringens 

Engraulis capensis 

Engraulis encrasicolus 

Engraulis japonicus 

Engraulis mordax 

Opisthonema oglinum 

Licengraulis grussidens (sinónimo L. olidus) 
Ramnogaster arcuata (sinónimo Clupea arcuata) 


La denominación "Sardina" presente en el rótulo se reser- 
va exclusivamente para la especie Sardina Ppilchardus. 
Las demas sardinas afines deberán denominarse "sardinas 
de ..." y en el espacio el nombre del país, zona geográfica, 
la especie, o el nombre común de la especie, de forma 
que no induzca a error o engaño al consumidor. 


Las conservas de sardina y de las especies detalladas en 
el artículo 14.2.23. pueden presentar el pescado ya sea 
eviscerado y descabezado, en filetes o desmenuzado, den- 
tro de las clases descriptas en el artículo 14.2.3.. 


El pescado eviscerado y descabezado contenido en el 
envase debe ser de tamaño razonablemente Uniforme y estar 
bien colocado dentro de este. Debe estar cortado nítida- 
mente para eliminar la cabeza y no tener excesivas rotu- 
ras o grietas en la carne. 


El líquido o medio de cobertura de las conservas de sardi- 
na y especies afines debe ser como mínimo un 10% y como 
máximo un 33.3% del contenido neto del envase. 


Se entiende por conserva de atún, bonito y caballa los pro- 


230 - A 


DIARIO OFICIAL 


Julio 14 de 1994 


ET € € a 


14.2.28. 


142.29. 


ductos elaborados con la carne de una de las especies que 


indican a continuación: 


ATUNES 


Thunmus alalunga 
Thunnus albacares 
Thumnus atlanticus 
Thunnus obesus 
Thunnus maccoyil 


- Thunnus tonggol 


Thunnus thynnus (sinónimo T. orientalis) 
Thunnus tongoll 

Euthynnus affinis 

Euthynnus alleratus 

Euthynnus lineatus 

Katsuwonus pelamis (sinónimo Euthynus pelamis) 
Auxis rochei 

Auxis thazard 


BONITOS 


Sarda australis 

Sarda chilensis 

Sarda orientalis (sinónimo $. velox) 
Sarda sarda 

Cybiosarda clegans 

Gymnosarda unicolor 

Orcynopsis unicolor 


143.2. 


CABALLA 


Scomber japonicus (sinónimo Pneumatophorus colias) 


Las conservas de atún, bonito o caballa pueden presentar- 


se, de acuerdo a la forma de la masa del producto en las 


14.33. 


siguientes clases: 


a) 


b) 


c) 


sólido (sin piel): el pescado se presenta cortado en 
segmentos transversales colocados en el envase con 
los planos de sus cortes transversales paralelos al fon- 
do del envase. La proporción de trozos sueltos no 
debe sobrepasar un quinto de la masa escurrida del 
envase. 


trozos: pedazos de pescado, que tienen como mínimo 
1.2 cm. de longitud en cada lado y mantienen la es- 
tructura original del músculo. La proporción de tro- 
zos de care de dimensiones inferiores a 1.2 cm. no 
debe sobrepasar el 50% de la masa escurrida del con- 
tenido del envase. 14.34. 
desmenuzado: mezcla de porciones pequeñas de ta- 

maño uniforge de pescado de una misma especie que 
no estén aglutinadas. 


Asimismo el producto debe estar exento de piel, escamas, 
vetas sanguíneas prominentes, coágulos sanguíneos, es- 
pinas, magulladuras, el músculo rojo conocido como car- 
ne roja y tejidos con aspecto de panal. 


143.5. 


En las conservas de atún y bonito el líquido o medio de 
cobertura será: 


a) 


en el caso de aceite un mínimo de 10% (excepto para 
el producto desmenuzado) y un máximo de 33.3% del 


143.1. * 


contenido neto del envase; 


b) en el caso de agua un mínimo de 5% (excepto para el 
producto desmenuzado) y un máximo de 25% del con- 
tenido neto del envase. 


c) en el caso de producto sólido, el líquido o medio de 
cobertura debe cubrir totalmente el pescado. 


Sección 3 
Otros productos de pescado 


Definiciones para otros productos de pescado 


Caviar granulado o caviar. Es el producto elaborado 
con huevas de varias especies de esturiones, aglutinados y 
adicionados de sal. El caviar no debe contener más de 55% 
de agua. Sise trata de caviar procesado presenta el 
aspecto de una masa compacta, aceitosa, de color gris 0s- 
curo o negro, con un contenido de agua no mayor de 35%. 
En los productos preparados a partir de huevas de otras 
especies puede emplearse colorantes de la lista general de 
este reglamento y deben denominarse "simil caviar ” o "tipo 
caviar”. 


Productos de pescado empanados congelados rapidamente. 
Son los platos semipreparados, obtenidos a partir de file- 
tes de pescado o trozos de pescado, solos o mezclados, 
que luego de ser rebozados o empanados se prefritan en 
aceite comestible, envasan y congelan rapidamente. El 
producto se presenta crudo o parcialmente cocido y re- 
quiere un tratamiento térmico complementario, para 
ser consumido. 


Se reserva el nombre de “milanesa de ... (aquí el nombre 
de la especie) a los filetes rebozados que cumplan con la 
definición del artículo 14.1.8.. Los productos rebozados a 


- base de trozos de pescado podrán denominarse “tipo 


milanesa” con letras de igual tamaño, no pudiendo men- 
cionarse aquí ninguna especie particular; para estos podrá 


- emplearse nombres de fantasía, los que pueden hacer re- 


ferencia a su forma. 


Disposiciones generales para 
otros productos de pescado 


Los productos de pescado rebozados se presentan de di- 
versas formas y con variados rellenos (quesos vegetales 
y otros) y los recubrimientos pueden ser adicionados 
de ingredientes complementarios (almidones modifica- 
dos, dextrinas, huevos, sal, pan rallado, harinas, especias 
y condimentos) y de los aditivos colorantes y aromatizantes 
de las listas generales de este reglamento (excepto los 
colorantes artificiales) así como los correspondientes a 
este tipo de plato semipreparado, de la lista positiva. 


Los productos de pescado empanados congelados 
rapidamente deben mantenerse a temperaturas no Supe- 
riores a -18*C hasta el momento del consumo. 
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LISTA POSITIVA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS 


NO. Nombre del aditivo Producto al que se le agrega mite Máx. 
PO IN ib 
260 || — __Acidoacético | i 
[300 |______ Acidoascórbico(l)________ | 
20 [2 Acido bemzoico | 
Acido láctico (1-) (d-) (dl- 
[_ss2ii | Calcio y sodio polifosfato de _____ | 
466 | Carboximetilcelulosa sódica 


A A e 
402 PU Potasioalgimmode [Conservas de sardinas y afines (cobertura) | Nse | 
02 YU Potasioalgimatode______ [Productos pesqueros congelados | 10000] 


4515 : 
Potasio polifosfato de, potasio metafosfato de 
Potasio, -(tetra) difosfato de, pirofosfato neutro de 5000P205 
33m [| _- Potasio, (ti) citrato de, citrato de [Conservas de sardinas y afines (cobertura 


4012]. Sodio alginatode [Conservas de sardinas y afines (cobertura 
0 Sodio algimato de] Productos pesqueros congelados | 100007 
fESa_[|__ Sodio ascorbatode | Productos pesqueros congelados | 1000] 
LOL. Sodio ascorbatode |] Conservas de productos pesqueros] 1O00 O] 

385 Sodio, (di) EDTA cálcico, calcio etilendiamino Conservas de productos pesqueros pp 

a ID 
13285 |] Sodiolmcatode [Conservas de sardinas y afines (cobermura)] Ne] 
| 33ti_ | Sodio, (mono) citratode [Conservas de sardinas y afines (cobertura) ] Ns] 
45h | _ Sodio, «penta) trifosfato de, tripolifosfalo de | Atimemconserva ]SO00P0S 7] 
de 

Sodio, (tetra) difosfato de, pirofosfato de 
Sodio, -(tri) citrato de, citrato de  * Conservas de sardinas y afines (cobertura)] ____ Nse 7] 
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15.1.1. 


15.1.2. 


15.1.3, 


15.14. 


15.1.6. 


15.17. 


15.1.8. 


15.19. 


13.2.10, 


15.2.1. 


CAPITULO 15 
HUEVOS Y DERIVADOS 
Sección 1 
Definiciones 


Huevo. Es el producto generado en el aparato reproductor 
de la especie aviar Gallus domesticus (gallina). 


Cuando provenga de otras aves se designará con el nom- 


. bre de la especie a la que pertenece. 


Huevo fresco. Es aquel que, siendo apto para el consu- 
mo humano, no ha sido sometido a ningún procedimiento 
de conservación con excepción de la climatización del 
ambiente a temperatura entre $ y 15% y humedad relati- 
va entre 70 y 90%. 


Huevo conservado. Es el que ha sufrido un proceso físico 
o químico con el fin de mantener su aptitud como alimen- 
to. 


De acuerdo al proceso de conservación, los huevos con- 
servados se pueden presentar de las siguientes formas: 


a) refrigerados; 
b) refrigerados estabilizados; 
c) conservados por otros métodos (físicos o químicos). 


Huevo refrigerado. Es el que ha sido sometido a la 
acción del frío, a una temperatura entre O y 2*C y una hu- 
medad relativa entre 80 y 90% durante 60 días. Al retiro 
de la cámara debe realizarse un estudio ovoscópico pre- 
via comercialización. 


Huevo refrigerado estabilizado. Es el huevo conservado 
por frío en ambientes gaseosos especiales tales como 
anhídrido carbónico, nitrógeno u otros gases inertes auto- 
rizados, indicándose en. la etiqueta o rótulo el sistema o 
elemento estabilizador empleado. 


Huevo líquido. Es el huevo genuino privado de la cáscara 
en condiciones adecuadas de higiene, que conserva las 
proporciones naturales de clara y yema mezcladas en for- 
ma homogénea. Puede ser adicionado de los aditivos 
alimentarios autorizados en este reglamento. Debe sufrir 
un tratamiento. de pasterización aprobado y expenderse 
adecuadamente envasado. 


Huevo deshidratado o desecado en polvo o escamas. Es el 


huevo líquido pasterizado privado de la mayor parte de su 
humedad. 


vo entero, yema y clara. 


Sección 2 
Disposiciones generales 
El huevo fresco debe satisfacer las siguientes exigencias: 
a) provenir de animales sanos; 


b) presentar cáscara íntegra, limpia, sin lavar, forma y 
textura normal; 


15.22. 


15.23. 


15.24. 


15.25. 


c) por examen a trasluz debe observarse: cáscara poco 
porosa, sin fracturas ni astilladuras; cámara de aire ubi- 
cada en el extremo romo del huevo, con posición 
fija, sin tendencia a burbujear o desplazarse y con 
una altura máxima de 9 mm; yema apenas pescep- 
tíble, sin movimiento y sin adherencias a la cáscara; 
clara transparente y homogénea; 


d) por examen abierto, debe estar exento de olor, sabor y 
color extraños; la yema bien centrada, esferoidal y 
turgente; el escalón de separación entre los distintos 
tipos de albúmina será neto; el contenido de nitrógeno 
amoniacal debe estar comprendido entre 2 y 3 mg/kg. 


Se aceptan para consumo humano huevos en cuya cáscara 
se encuentre suciedad y/o una mancha localizada que abar- 
que aproximadamente hasta 1/32 de la superficie y cuan- 
do las manchas están esparcidas, ellas pueden ocupar 1/16 
de la misma. 


Se prohibe para consumo humano los huevos que presen- 
ten las siguientes características: 


a) anormalidades en la clara; huevos que presenten man 
chas de sangre y/o similares; 


b) anormalidades en la yema; se distinguen: 


- puntos o zonas definidas en la superficie de la 
yema; 


- ¡puntos o manchas bien desarrolladas y otros 
defectos graves, tales como una yema olivácea; 


- desarrollo del disco germinal de la yema de un 
huevo fecundado, que ha avanzado hasta el 
punto en que es claramente visible en forma de 
una mancha o zona circular; 


- sangre originada por el desarrollo del disco 
germinativo de un huevo fecundado o por cual- 
quier otra razón; 


c) no se permitirá huevos con cáscara sucia, entendién- 
dose por tal aquel huevo cuya cáscara presenta sucie- 
dad pegada a ella, manchas destacadas o manchas 
moderadas que abarquen más de 1/8 de su superficie. 


Los huevos se clasifican por su tamaño de la siguiente ma- 
nera: 


Denominación 


Mínima 


Máxima 


MIÑO 


Mina 
A 
DENIA ANA 
rad ETT 
TA Mo 
TATTOO 
ZN TT 


La masa mínima por huevo se calcula partiendo del valor 
de la masa mínima por docena. 


Se admite un margen de un 10% de huevos correspondien- 
tes, por su masa, a la escala siguiente inferior a la escala 
con que se rotula el envase. De mezclarse huevos de esca- 
las salteadas dentro de un envase, este deberá rotularse 
con la escala del menor de los huevos que contiene. 


Los huevos deberán rotularse con la denominación que co- 


Julio 14 de 1994 DIARIO OFICIAL 233 
————————————_—_—_=__==25=39 


rresponde al tamaño, y el número de huevos por caja. 15.2.9. 


15.2.6.. La humedad de los productos deshidratados detallados en 
el artículo 15.1.10. no puede exceder los valores indi- 
cados a continuación: 15.2.10. 


| JS in antihumectante] Con antlhumectante] 

Huevo entero |" 882 

ea OR 

Clara] 8% 7 

15.2.7. Todos los productos a que se refiere este capítulo 
deben presentar las siguientes características: 


5.2.1. 


15.3.1. 


DH de la clara 


[—PHdelayema | 6169 >>] 
Salmonella 


15.2.8. 


En todo establecimiento productor de huevos líquidos, 
congelados o deshidratados, inmediatamente antes del 
uso, debe efectuarse el lavado de los huevos con cáscara 
en flujo contínuo de agua potable y detergente, luego en 
agua conteniendo 150 mg/l de cloro activo y finalmente 
en agua potable, 


La exigencia establecida en el artículo anterior rige 
también para los establecimientos elaboradores de alimen- 
tos que usen huevos como ingrediente. 


Se admite la eliminación de la glucosa en la clara líquida 
por procedimientos adecuados con enzimas autorizadas o 
por fermentación previa al secado. 


En caso de realizar desecación, el huevo líquido o sus 


componentes por separado, deben ser sometidos a 
pasterización a 60% durante 3.5 minutos. 


Sección 3 
Disposici ticul 


Los huevos se clasifican por su color en: 


aracterísticas de la cáscara 


Puede ser blanca, blanca amarronada o 
marrón en porcentaje no determinados de 
cada uno de los ti 


15.3.2. Los huevos se clasifican por su calidad de la siguiente manera 


Código de 
especificaciones para 
cada factor de calidad 

Calidad "AA* Calidad "A" 


Factor de 


calidad 
Cáscara Limpia. Igual a la categoría "AA", 
. Sin roturas y/o astilladuras. 
Prácticamente normal. 
Cámara de aire Hasta 3 mm. Hasta 5 mm. 
: Prácticamente regular, Prácticamente regular. 
Clara Transparente. Transparente. 
Firme. No tan firme. 
(altura 72 unidades Haugho | (60 o 71 unidades Haugh). 
más). 
Yema Zona de contorno Zona de contorno 
ligeramente definida. regularmente definida. 
Libre de defectos. Libre de defectos. 


Ligeramente manchado. Moderadamente manchado. 
Sin roturas y/o astilladuras. | Sin roturas y/o astilladuras. 
Puede ser ligeramente Puede ser anormal. 
anormal. 
Hasta 9 mm. Más de 9 mm. 
Prácticamente regular. Puede tener burbujas y/o 
puede ser trémula. 
Transparente. Puede ser aguada. 
Puede estar ligeramente Puede tener burbujas, débil. 
débil. (25 a 30 unidades Haugh). 
1 a 59 unidades Hangh). 
Contorno bien definido. Contorno claramente 
Ligeramente agrandada sin visible. 
que se rompa la membrana Puede ser agradable y 
vitelina. aplanada sin que se rompa la 


Ligeramente ablandada. membrana vitelina, 
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15.3,3, 


15.34, 


16.1.1. 


16.1.2. 


Cuando se desee incorporar la clasificación de los huevos 
en la rotulación del envase, se seguirá el siguiente orden 
de códigos: Calidad, Tamaño, Color de Cáscara. Ejemplo: 
A-Extra-Z. Se podrá agregar información complementa- 
ria para facilitar la comprensión de la codificación por parte 
de los consumidores. 


Las siguientes especificaciones se considerarán causales 
de descalificación a efectos de la clasificación, en cuyo 
caso no se podrá utilizar designaciones de calidad: 


a) con relación al color. Sólo se permitirán huevos blan- 
cos y/o marrones en todas sus tonalidades, no permi- 
tiéndose ningún otro color de cáscara que escape a los 
definidos en el artículo 15.3.1.; 


| 
ó 
Í | 
db | 
bli 


Í 
ll 


EA : 


j 
| 


É 
3 
| 
1 
| lil | 
YN 


b) con relación a la calidad. Porcentajes permitidos. El 
90% de los huevos serán de la calidad indicada o co- 
rresponderán a la escala siguiente superior. Se admiti- 
rá hasta un 10% de los huevos con una calidad de la 
escala siguiente inferior. No se permitirán huevos de 
calidades salteadas; 


Ejemplo: Para huevos tipificados como “AA" se permite: 


"AA”.. 90% 
"AT. 10% 
"B”" No se permite 
"Cc" No se permite 


-_ A 


' 


10000P20$ 
100008205 
10000P205 
10000P205 
100001205 


CAPITULO 16 
LECHE Y DERIVADOS 
Sección 1 
Leche Disposiciones generales para leche 
Definiciones para leche . 
16.13. La leche se considera no apta para la alimentación y la 


Leche. Con esta denominación genérica se identifica el pro- 
ducto de la secreción mamaria natural obtenido por uno 
o varios ordeños, sin adición ni sustracción alguna. 


A los efectos de este reglamento, se entiende por leche, 
sin otro calificativo, el producto integral del ordeño total 
e ininterrumpido de vacas lecheras sanas, adecuadamente 
nutridas y no fatigadas, recogida en forma higiénica y sin 
contener calostro. 


El producto del ordeño de otros animales deberá designar- 
se agregando al nombre genérico de leche el de la 
especie que la produjo, tal como: leche de yegua, leche de 
oveja, leche de cabra, etc,. 


elaboración de cualquier producto alimenticio cuando: 
a) ses producto de ordeños parciales o interrumpidos; 
b) provenga de animales enfermos, desnutridos O Cansa- 


c) haya sido obtenida o manipulada por personas que 
padezcan o sean portadoras de enfermedades 
tresmisibles; j 

d) contenga calostro, pus o sangre; 


€) presente caracteres físicos O sensoriales anormales; 
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16.1.4, 


16.1.5. 


16.1.6. 


16.1.7. 


f) se hubiera obtenido de animales que se hallen en el 
período comprendido entre los doce (12) días anterio- 
res y los diez (10) días siguientes a la parición; 


E) haya sido obtenida, depositada o manipulada en con- 
travención a cualquiera de las disposiciones que rigen 
su producción y transporte; 


h) no se observen las más rigurosas condiciones de hi- 
giene en cualquier etapa de la manipulación; 


i) el límite de células somáticas sea superior a 1.000.000 
por mi; 


j) contuviere sustancias tóxicas, gérmenes patógenos, 
antibióticos, residuos de plaguicidas o un tenor 
microbiano superior al máximo establecido en este re- 
glamento; 


k) contenga cualquier contaminante en una concentración 
superior a la establecida en el presente reglamento; 


Toda vez que las Oficinas Bromatológicas competentes de- 
tecten en la leche destinada al consumo, en su estado cru- 
do, alguna de las circunstancias que se indican en el artí- 
culo anterior, se procederá en forma inmediata a declarar- 
la inepta para la alimentación y se cumplirán los procedi- 
mientos tendientes a su eliminación, desnaturalización o 
decomiso. : 


Desde el punto de vista de sus propiedades físicas y quí- 
micas, la leche cruda deberá responder a las siguientes ca- 
racterísticas. 


a) su materia grasa no será inferior a 2.9% en los 
meses de abril a agosto y a 2.7% en el resto del año; 


b) el extracto seco no graso no será inferior a 8.5%; 


c) su densidad estará comprendida entre 1.028 y 1.034 g/ 
ml a 15%; 


d) el índice crioscópico no superior a -0.510 XC; 


e) su acidez se encontrará comprendida entre 14 y 18 gra- 
dos de acidez Dornic; 


f) respecto a la prueba del lactofiltro, se encuadrará en 
los valores clasificatorios utilizados en el país; 


8) los caracteres sensoriales serán los propios del producto 
en forma natural; 


h) corte a la prueba del alcohol cuando se mezclan partes 
iguales de leche y alcohol a 68% G.L., a 15%C, aplica- 
ble a leches no refrigeradas en el tambo y de acidez 
superior a 14 * Dornic; 


Desde el punto de vista microbiológico, la leche cruda 
deberá cumplir con las siguientes especificaciones: 


a) el recuento de unidades formadoras de colonias por ml, 
de bacterias acrobias mesófilas, no deberá sobrepasar 
el límite de 5 x 10 6 ufc/ml; 


b) el contenido de coliformes totales no deberá sobrepa- 
sar el límite de 10 4 por ml; 


c) se admitirán hasta 10 3 ufc de Staphylococcus aureus 
por ml; 


Los requisitos que se mencionan en los artículos 16.1.5. y 
16.1.6. se establecen tomando en cuenta las variaciones 
estacionales y las peculiaridades de las distintas zonas del 


16.1.8. 


16.1.9. 


16.1.10. 


16.1.11. 


16.1.12. 


16.1.13. 


16.1.14. 


16.1.15. 


16.1.16. 


país, y podrán adecuarse cuando estudios u otras circuns 
tancias así lo aconsejen. 


La leche que no reuniera las características que prescri- 
be el artículo 16.1.5. podrá ser destinada a los siguientes: 
USOS: 


a) industrialización para la obtención de productos desti 
nados al consumo humano; 


b) industrialización con destino no humano. 


La leche que se destina al consumo no podrá 
expenderse en estado crudo, requiriendo invariablemente 
su tratamiento previo por el proceso de pasterización u otro - 
de naturaleza similar autorizado que asegure los mis- 
mos resultados en materia de higiene, conservación, au- 
sencia de gérmenes patógenos y reducción de la flora ba- 
nal al nivel más bajo posible. 


La leche y la crema aptas para el consumo, serán someti- 
das de inmediato al procesamiento que corresponda. 
Cuando el mismo, no se realice de inmediato se deberá ' 
someter a higienización y mantenerse en tanques 
isotérmicos a temperatura inferior a 5%C, 


La leche destinada al consumo procederá, en todos los 
casos, de tambos autorizados por el Ministerio de Gana- 
dería, Agricultura y Pesca. Queda prohibido a los produc- 
tores recibir en sus establecimientos leche procedente de 
otros tambos no autorizados. La constatación de esta cir- 
cunstancia determinará la configuración de falta grave. 


Leche tratada térmicamente 


Definiciones para leche tratada térmicamente 


Según el tratamiento térmico al que hayan sido sometidas, 
se distinguen los siguientes tipos de leche: 


a) leche pasterizada; 
b) leche UHT (UAT); 


c) leche esterilizada. 


Leche pasterizada. Es la leche que ha sido sometida al trata- 
miento definido en el artículo 1.3.10. de este reglamento. 


Leche UHT (o UAT), o leche larga vida. Es la leche que 
ha sido sometida durante 2 a 4 segundos a una tempera- 
tura entre 130 y 150*%C, mediante proceso térmico de flu- 
jo continuo, inmediatamente enfriada a menos de 322 y 
envasada bajo condiciones asépticas en envases estériles 
y herméticamente cerrados. : 


Leche esterilizada. Es la leche que luego de ser. 
estandarizada, homogeneizada, preesterilizada y enva- 

sada, es sometida a un proceso de esterilización indus- 

trial que asegure su conservación por un tiempo prolon- 

gado y la ausencia de gérmenes patógenos, 

toxicogénicos y microorganismos capaces de proliferar 

en ella. 


Leche homogeneizada. Es la leche que previa o posterior- 
mente a su tratamiento térmico ha sido tratada de manera 
que asegure la partición de los glóbulos de materia grasa 
de forma que por reposo no menor de 48 horas, y a 
temperatura próxima a 8%C, no muestre separación visible 
de la crema. 
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Disposiciones generales para leche tratada térmicamente 


16.117. Los métodos de tratamiento térmico que se utili- 
cen para asegurar la calidad higiénico-sanitaria de la 
leche, no deberán modificar las propiedades físico-quími- 
cas, biológicas y nutritivas de la misma y deberán ser apro- 
bados por la Oficina Bromatológica competente. 


16.1.18. En ninguna circunstancia, la leche podrá ser objeto de 
más una pasterización, y deberá ser entregada al consumi- 


dor dentro de las 24 horas de envasada. 


16.1.19. La leche pasterizada debe satisfacer las condiciones de 


leche apta, y reunir las siguientes características: 


a) el recuento de unidades formadoras de colonias por 
ml, de acuerdo a las normas standard, referido a 
mesófilos, no deberá sobrepasar el límite de 5 x10 4 
ufc/ml de abril a agosto y 1x10 5 el resto del año; 


b) no deberá sobrepasar el límite de 10 ufc/ml de bacte- 
rias del grupo coliforme a 30 *C; 


c) Staphylococcus aureus coagulasa y termonucleasa po- 
sitivos menos de 10 ufc/mi; 


d) no deberá contener Salmonella ni otros gérmenes de 
reconocida patogenicidad; 


e) deberá dar negativa la prueba de fosfatasa alcalina. 


16.1.20, La leche UHT (o UAT), luego de incubación en envase 


cerrado a una temperatura comprendida entre 35* y 37%C 
durante 7 días, debe presentar las siguientes característi- 
cas: 


a) no sufrir modificaciones que alteren el envase; 
b) ser estable en el ensayo de alcohol a 68%GL; 


c) la acidez no debe superar en más de 0.02g de ácido 
láctico por 100 ml, la determinada en otra muestra 
cerrada sin incubación previa; 


d) no diferir las características sensoriales sensiblemente 
de las de una leche sin incubar; 


e) el recuento de serobios mesófilos en placa no debe ser 
superior a 100 ufc/ml. 
16.1.21.  Laleche esterilizada no debe presentar un recuento en placa 
de bacterias mesófilas mayor de 10 ufc/ml. 


o 
Disposiciones particulares para leche tratada térmicamente 


16.1.22. La leche pasterizada se clasifica en los siguientes tipos, 


según el contenido de materia grasa: 
a) leche “entera” o simplemente leche pasterizada es la 
2.6%; 


b) leche “descremada” o “desnatada” es la que, previa- 
mente a su higienización y tratamiento ha sido some- 
tida a tratamientos mecánicos con el objeto de elimi- 
nar la materia grasa, no siendo esta superior al 0.5%; 


c) leche "semidescremada" o parcialmente descremada es 
la que por medios mecánicos se le ha sustraído par- 
cialmente la materia grasa, la que estará comprendida 
entre 1.5 y 2.0%; 


——— 


Extracto seco 
total i 
l 
Leche concentrada[mín. 34% mín. 10% máx. 66% | 
¡completa o entera 
que presenta un contenido de materia grasa mínimo de | Leche concentrada|mín. 31% 
descremada 


d) leche "hipergrasa” es la que por sí misma o por agre 
gado de grasas de leche apta, presenta un contenido 
de grasa butirométrica comprendido entre 4 y 5%; 


e) leche "con crema” es aquella leche que tratada térmica 
e higiénicamente se le ha adicionado grasas de la le 
che en cantidad suficiente para llevar la materia grasa 
a tenores no inferiores a 10% ni superiores al 14%. 


16.1.23. La leche UHT puede clasificarse de acuerdo a su conteni- 
do de materia grasa, en los siguientes tipos: 


ontenido de 


matería grasa 
AA má 29% | 
A Descremada >] máx. 0.5% | 


Sección 2 
Derivados lácteos 


Leche evaporada 


Definiciones para leche evaporada 


16.2.1. Leche evaporada o concentrada. Es el producto resultan- 


te de someter la leche a un proceso de evaporación a pre- 
sión reducida u otro método autorizado, hasta su deshi- 
dratación parcial. 


Disposiciones generales para leche evaporada 


16.2.2. La leche evaporada deberá ser estéril. Después de la con- 


centración y homogenización deberá envasarse en enva- 
ses metálicos u otros esterilizables en autoclave. 


Disposiciones particulares para leche evaporada 


16.23. Laleche evaporada se clasifica, según el contenido de grasa 


en: 
Contenido de] Humedad | 
materia grasa 


mín. 0.5% 


Leche Condensada 


En] 


Leche condensada. Es lu leche concentrada azucarada ob- 
tenida a partir de la leche completa. El producto no se 
esteriliza estando protegido en cierta medida por la con- 
centración de azúcar que contiene. 


Definiciones para leche condensada 


16.24. 
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máx. 3.5% m/m 
máx. 4.0% m/m 


En 


máx. 1.0 mi | 
máx, Disco B__ | 
n=5 


Disposiciones generales para leche condensada 


y 


16.2.5. La leche condensada deberá presentar las siguientes ca 
racterísticas: 


Extracto seco | Contenido de Humedad 


mín. 9% 


Leches aromatizadas y saborizadas 


Definiciones para leches aromatizadas y saborizadas 


16.26. Leches aromatizadas y saborizadas. Son las leches q 
han sido adicionadas de algunas de las sustancias qu 
se mencionan a continuación: azúcares, cacao, extrac 
de frutas, caramelo, aditivos saborizantes aromatizantes 
colorantes comprendidos en la lista general de este regl 
mento y estabilizantes autorizados en la lista positi' 
correspondiente. : 


16.2.11. La leche en polvo deberá ser envasada en recipientes de 
primer uso, herméticos, adecuados para las condiciones 
previstas de almacenamiento y que confieran una protec- 
ción apropiada contra la contaminación. 


Disposiciones generales para leches 
aromatizadas y saborizadas 


16.2.7. — Si el producto definido en el artículo 16.2.6. no contie- 
ne fruta entre sus ingredientes (jugo, pulpa, mermelada), 
no podrá figurar en el rótulo ninguna representación grá- 
fica relativa alas mismas. : 


16.2.12. La leche reconstituída se rotulará "leche reconstituída 
pasterizada" y deberá presentar características físicas, quí- - 
micas y sensoriales similares a las de la leche fluída co- 
rrespondiente. _ 


Disposiciones particulares para leche en polvo 


Leche en polvo 


16.213. De acuerdo al contenido de materia grasa la leche en pol- 
vo se clasifica en los siguientes tipos: 


Definiciones para leche en polvo 


16.28. Leche en polvo. Es el producto que se obtiene por deshi- 
dratación de la leche entera, descremada o 
semidescremada, apta para la alimentación humana, 
mediante procesos tecnológicos adecuados autorizados. 


16.29. — Lechereconstituída. Es el producto homogéneo resultante 
de la incorporación de una cantidad suficiente de agua a 
la leche en polvo, y posterior pasterización. 


16.2.14. De acuerdo al tratamiento térmico mediante el cual ha 
sido procesada, la leche en polvo descremada se clasifica en: 
Disposiciones generales para leche en polvo a) de bajo tratamiento, cuyo contenido de nitrógeno de la 
proteína de suero no denaturalizada es mayor o 
igual a 6.00 mg/g; 
16.2.10. La leche en polvo debe presentarse como un polvo 


uniforme, sin grumos, de color blanco amarillento. No debe 
contener sustancias macro y microscópicamente visibles. 
Presentará sabor y olor agradable, no rancio, similar al 
de la leche fluída. 


Debe cumplir los siguientes parámetros físico-químicos y 
microbiológicos: 


b) de tratamiento mediano, cuyo contenido de nitrógeno 
de la proteína de suero no desnaturalizada está com- 
prendido entre 1.51 y 5.99%; 


c) de alto tratamiento, cuyo contenido de nitrógeno de la 
proteína de suero no desnaturalizada es menor o 
igual que 1.50 mg/g. 
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16.2.15.  Laleche en polvo instantánea, debe cumplir los requisitos 16,2,27, Se admite para el dulce de leche de repostería el empleo 
generales para leche en polvo, y presentar además las si- de aditivos aromatizantes, incluídos en la Lista General 
guientes características: de este reglamento, así como de los aditivos de la Lista 
z Positiva. 
umeciabilidad 
IDispersabilidad (leche entera) máx. 85% m/m 16.2.28. De acuerdo al porcentaje de materia grasa, el dulce de 


Dispersabilidad (descremada o 


Dulce de leche 

Definiciones para dulce de leche 
16.2.16. Dulce de leche. Es el producto obtenido por concentra- 
ción de la leche, adicionada de sacarosa hasta un máximo 
de 30%, y agregado o no de almidón y aditivos autoriza- 
dos en la lista positiva correspondiente, con un contenido 
de agua entre 28% y 31%. 
16.2.17. Dulce de leche de repostería. Es el dulce de leche que, 
respondiendo a la definición, ha sido adicionado antes, 
durante o después del proceso de elaboración de aceite 
vegetal hidrogenado y aditivos autorizados. 
16.2.18. Concentrado de dulce de leche. Es el producto elaborado 
a partir de leche o sólidos de leche con agregado de azú- 
car, concentrado hasta un porcentaje de sólidos totales no 
inferior al 85%. 


Disposiciones generales para duke de leche 
16.2.19. La concentración de la leche puede realizarse por evapo- 
ración al vacío o a presión normal. 
16.2.20. El dulce de leche podrá ser elaborado con leche de vaca 
entera o parcialmente descremada, leche en polvo, cre- 
ma de leche o combinación de estos productos. 
16.2.21. El azúcar empleado en el elaboración de dulce de leche 
debe ser azúcar blanco refinado. Se admitirá su reemplazo 
parcial por glucosa, fructosa y otros azúcares de uso pes- 
mitido siempre que no sean utilizados en porcentaje supe- 
rior al 30% de la sacarosa. . 
16.2.22. Laconcentración de almidón no deberá ser superior al 0.5% 
sobre el peso de la leche original o al 2% sobre el produc- 
to terminado y el porcentaje de sólidos no grasos mínimo 
será de 19%. 
16.2.23. La adición de bicarbonato de sodio se permitirá en el va- 
lor mínimo necesario para reducir la acidez máxima de la 
leche empleada como materia prima de 19*Dornic a 
13*Dornic. 
16.2.24. Queda prohibido el agregado al dulce de leche de sus- 
tancias grasas distintas a las de la leche, así como la adi- 
ción de colorantes naturales o artificiales, con la excep- 
ción establecida para el dulce de leche de repostería, cuyo 
destino exclusivo es la industria elaboradora de alimen- 
tos. 
16.2.25. El dulce de leche por razones tecnológicas e higiénicas 
debe ser envasado en caliente, en recipientes de vidrio, 
hojalata estañada, materiales plásticos y otros de uso per- 
mitido. 
16.2.26. Se permite el agregado al dulce de leche de frutas secas, 
maní, almendras, lo que debe incluirse en la denomina- 
ción del producto. 


leche se clasifica en los siguientes tipos: 


Contenido de materia 


Dulce de leche semidescremado 
A 
Dulce de leche descremado máx. 2.5% ! 


Dulce de leche con crema 


16.2.29. 


Se entiende por dulce de leche con chocolate el que res- 
pondiendo a la definción contenga un agregado de cacao 
no mayor al 1.5% sobre el volumen de la leche original. 


Cremas de leche 

Definiciones para cremas de leche 
16.2.30. Cremas de leche. Son los productos lácteos, relativa- 
mente ricos en grasa, separados de la leche por procesos 
tecnológicos autorizados, que adoptan la forma de una 
emulsión de grasa en agua. 
16.2.31. Las cremas destinadas al consumo deben ser tratadas 
térmicamente por procedimientos autorizados, distin- 
guiéndose los siguientes tipos: 


a) crema pasterizada; 
b) crema UHT o larga vida; 
c) crema esterilizada. 


16.2.32. Crema homogeneizada. Es cualquiera de los tipos de cre- 
ma antes definidos, que ha sido sometido a un trata- 
miento de homogeneización tal que los glóbulos grasos 
se mantengan uniformemente distribuídos en todo el vo- 
lumen sin separación visible durante un tiempo no infe- 


rior a 48 horas a una temperatura no superior a 8%C, 
Disposiciones generales para cremas de leche 


16.2.33. Las cremas se deben presentar con consistencia fluída, 
de color blanco o levemente amarillento, con olor y sa- 
bor suaves características, no rancios ni ácidos, sin sabo- 


res ni olores extraños. 


Deben cumplir con los siguientes requisitos físico-quími- 
cos y microbiológicos: 


Acidez (en fcido Táctico 020% m7 
Sólidos lácteos no grasos máx. 2% m/m 
máx. 0.1% m/m 


Suero lácteo en polvo (opcional) [máx. 1.0% nym 
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16.2.34. Las cremas pasterizadas deben cumplir con los siguientes 
requisitos microbiológicos: 


n=5 
c=2 
m=10000 ufc/g M=100000 


icroorganismos Aerobios 
esófilos 


olifomes totales (304C) 


oliformes (45%C) 


Staphylococcus coagulasa positivo 


16.2.36. 


Las cremas pasterizadas deben ser conservadas perma- 
nentemente en refrigeración a una temperatura no supe- 
rior a 5%C. Se prohibe la tenencia de cremas pasterizadas 
sin refrigeración en cualquiera de las etapas de su 
comercialización. 


Disposiciones particulares para cremas de leche 


16.2.37. De acuerdo a su contenido en materia grasa las cremas se 
clasifican en: 


o — 


Crema liviana o semicrema o 10.0-19.9% m/m 
crema de bajo tenor graso 
Lema O am 
Crema doble o crema de alto tenor 50% n/m 


A ÓN 
Manteca 


Definiciones para manteca 


16.238. Manteca o mantequilla. Es el producto graso obtenido 
exclusivamente por el batido y amasado, con o sin 
modificación biológica, de la crema pasterizada derivada 
exclusivamente de la leche de vaca, por procesos tecnoló- 
gicamente adecuados. La materia grasa de la manteca de- 


berá estar compuesta exclusivamente por grasa láctea, 
Disposiciones generales para manteca 


- 16.239. 
rios a la manteca, a excepción de sal en una cantidad máxi- 
ma de 2%, en cuyo caso se designará "manteca salada". 


La manteca debe presentarse como un sólido de consis- 
tencia plástica a temperatura de 20%, de textura lisa y 
uniforme, untuosa, con distribución uniforme del agua. 


16.2.40, 


Debe presentar color blanco amarillento sin manchas, ve- 


No se permite el agregado de ingredientes complementa- 


tas o puntos de otra coloración.El sabor debe ser suave, 
característico, el aroma delicado sin olor ni sabor extra- 
ños. 


Además debe satisfacer los siguientes parámetros físico- 
químicos y microbiológicos: 


Salmonella spp 


taphylococcus coagulasa 
positivo 


16.2.42. 


163.1. 


16.3.2. 


m=10 ufc/g 
M=100 ufc/g 


maduradas con cultivos o fermentos lácticos selecciona- 
dos, así como el agregado de los aditivos reguladores de 
acidez de la lista positiva correspondiente y de los 
colorantes naturales o sintéticos idénticos a los naturales 
comprendidos en la lista general correspondiente. 


La manteca debe ser envasada con materiales adecua- 
dos al almacenamiento previsto, que confieran protec- 
ción apropiada contra la contaminación.Debe conservarse 
a temperaturas inferiores a $%C, 


Sección 3 


Leches fermentadas 


Definiciones para leches fermentadas 


Yogur. Es el producto obtenido por la fermentación 
láctica de la leche, previamente pasterizada o esteriliza- 
da, a través de la acción de Lactobacillus bulgaricus 
y Streptococcus termophylus las bactérias lácticas pre- 
sentes en el producto final deben ser viables y muy nume- 
rOSas. 


Leche cultivada. Es la inoculada con Bifidobacterium y 
otras bacterias ácidolácticas que por su actividad contri- 
buyen a determinar ciertas características del producto 
terminado. Las bacterias presentes en el producto final, 
deben ser viables y muy numerosas. 


Disposiciones generales para leches fermentadas 


16.3.3. 


Se reconoce los yogures elaborados con leche Que no sea 
de vaca, en forma total o parcial. En estos casos deberá 
denominarse con la palabra yogur seguida de la expresión 
que denote la especie de la cual proviene. 
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16.3.4. Los yogures pueden ser adicionados de los siguientes 


ingredientes complementarios: leche concentrada, grasa 


láctea (crema de leche, manteca, grasa anhidra de leche), 
sueros lácteos, leche en polvo entera o descremada, 
suero de manteca, proteínas lácteas y caseinatos, azúca- 
res, trozos, pulpa y jugo de frutas, otros productos alimen- 
ticios tales como miel, cereales, hortalizas, frutas secas o 
deshidratadas, chocolate, especias, café. 


Se permite además el agregado de los aditivos comprendi- 
dos en la lista positiva correspondiente y de los 
aromatizantes-saborizantes y colorantes de las listas ge- 
nerales correspondientes, en los casos en que estos se 
autorizan a texto expreso. 
16.3.5.. Los yogures deben presentar las siguientes características 
físico - químicas: 


Proteínas | mín. 3% mim 
Acidez (en £ ác.láctico/100g 0.80 a 1.50 


16.3.6. — Los yogures en todas sus formas y las restantes leches fer- 


mentadas deben cumplir con los siguientes requisitos 
microbiológicos: 


oliformes a 44.5*C 
Hongos y levaduras 


16.3.7. 


No podrá denominarse yogur a los productos que 
hayan sido tratados térmicamente después de la fermenta- 
ción y no contengan flora láctica viable. 


Disposiciones particulares para leches fermentadas 
De acuerdo a si han sido adicionados o no de ingre- 


dientes no lácteos, se distingue los siguientes tipos de yo- 
gur: 


16.3.8. 


a) yogur natural, el que no contiene ingredientes com- 
plementarios y solo puede ser adicionado de los aditi- 
vos estabilizantes de la lista positiva correspondiente; 


b) yogur con agregados, los que han sido adicionados de 
los productos alimenticios mencionados en el artículo 
16.34, en una proporción entre 5 y 30% (m/m); 


c) yogur saborizado (aromatizado), el que ha sido adi- 
cionado de los aditivos aromatizantes -saborizantes 
autorizados; podrán contener además aditivos coloran- 
tes de la lista general; 


d) yogur endulzado, el que ha sido adicionado de azúcares. 


Se reconoce las mezclas de los productos definidos en 
b), c) y d), lo que debe consignarse en la denominación 
del producto. — * : 
16.3.9. Se distingue los siguientes tipos de yogur de acuerdo a su 
consistencia: 


a) yogur aflanado o simplemente yogur, el que no ha 
sido batido para romper el coágulo y es fermenta- 
do en el propio envase; 


b) yogur batido, el que luego de la fermentación se ha 
roto el coágulo por batido; 

c) yogur bebible o líquido, el que presenta menos visco- 
sidad que los anteriores; 


d) yogur en polvo, el que ha sido deshidratado o 
liofilizado y una vez rehidratado presenta las bacte- 
rias ácidolácticas viables y abundantes. 


16.3.10. Los yogures deben presentar las siguientes características 


físico - químicas: 


lA Materia grasa | 


16.3.11.  Enla denominación de yogur debe emplearse el o los nom- 
bres que correspondan de acuerdo a los tipos definidos en 
el art. 16.3.8., seguido de la expresión correspondiente a 
su contenido graso de acuerdo al art. 16.3,10; puede indi- 


carse además su consistencia (art. 16.3.9.). 


Los yogures saborizados se denominarán con la expresión 
"SADOT comicnno * en caracteres de igual tamaño, no permi- 
tiéndose en este caso ninguna representación gráfica rela- 
tiva a frutas, si no contiene estas como agregados. 


Sección 4 
Queso 


Definiciones para queso 


164.1.  Conel nombre genérico de queso se entiende el producto 
fresco o madurado que se obtiene por separación parcial 
del suero de leche o de leche reconstituída (entera, 
parcial o totalmente descremada), o de sueros lácteos, coa- 
gulados por la acción física del cuajo, de enzimas especí- 
ficas, de bacterias específicas, de ácidos orgánicos, so- 
los o combinados, todos de calidad apta para uso 
alimentario. 

16.42. Queso fresco. Es el queso que se encuentra listo para su 
consumo poco después de su fabricación. 

16.4.3.— Queso madurado. Es el queso que ha experimentado los 
cambios bioquímicos y físicos necesarios y característi- 
cos de cada tipo de queso. 


Queso artesanal. Es el queso elaborado en condiciones 
artesanales, en forma individual, familiar o asociativa, 
exceptuando la producción masiva que implique instala- 
ciones y procesos industriales, 


16.44. 


Disposiciones generales para queso 


16.4.5. Todos los quesos contendrán como ingredientes leche 
y/o leche reconstituída (entera, semidescremada o 
descremada y/o suero lácteo), la que puede provenir de 
las especies bovina, caprina, ovina o bufalina, y el 
coagulante apropiado de naturaleza física, química, 


bacteriana y/o enzimatica. 
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Podrán contener además como ingredientes comple- b) quesos de mediana humedad 
mentarios, cultivo de bacterias lácticas u otros 
microorganismos específicos, sal, cloruro de calcio, ca- 
seína, caseinatos, sólidos de origen lácteo, especias, con- 
dimentos y otros ingredientes que se correspondan a cada 
variedad de queso, además de los aditivos que se indican 
en la lista positiva correspondiente y los aromatizantes y 
colorantes que se autoricen para tipos específicos de que- : Coliformes a 45% 
so. 


16.4.6. La leche a ser utilizada en la elaboración de quesos 
deberá ser higienizada por medios mecánicos adecuados y 
sometida a pasterización, o tratamiento térmico combina- 
do con otros procesos físicos, químicos o biológicos que 
garanticen la inocuidad del producto. 


Staphylococcus coagulasa positivo 


Queda excluída de la obligación de ser sometida a Salmonella spp 
pasterización o tratamiento térmico, la leche higienizada 
que se destine a la elaboración de quesos que se sometan a 
un proceso de maduración a una temperatura superior a Listeria monocytogenes 
los 5*C durante un lapso no menor de 60 días. 


16.4.7. Se prohíbe designar con el nombre de queso a los pro- 
ductos en que la base láctea contenga grasa y/o proteínas 
de origen no lácteo. 

c) quesos de alta humedad (exceptuando Cuartirolo, 
Sin perjuicio de otros requisitos específicos que se ésta- Cremoso, Criollo y Minas Frescal) 
blezcan para cada tipo-de queso, los quesos se clasifican 
de acuerdo al contenido de humedad en: 


il 
an 
a 
vo 


. Coliformes totales (a 30%C) 
a) quesos de baja humedad o de pasta dura, los que pre- 


sentan una humedad máxima de 35.9%; están com- 
prendidos los siguientes tipos: Parmesano, Sbrinz, Sar- 
do, Provolone, Parrillero; 


m=5000 ufc/g 


Coliformes a 45%C 

b) quesos de mediana humedad o quesos de pasta 
semidura, los que contienen entre 36.0% y 45.9%; es- 
tán comprendidos los tipos: Gruyere, Colonia, Holan- 
da, Danbo; Staphylococcus coagulasa positivo 


c) quesos de alta humedad o de pasta blanda o macios, 
los que contienen entre 46.0% y 54.9%; compren- 
de: Muzzarella, Cuartirolo, Cremoso, Criollo, 
Cottage, Petit Suisse, Magro, Roquefort, Camembert; 


m=100 ufc/g 
M=1000 ufc/g 
Salmonella spp 


d) quesos de muy alta humedad, o de pasta muy blanda o — a m=ausencia en 25g 
mole, con una humedad mínima de 55%; comprende Listeria monocytogenes n=5 
queso Blanco, Requesón y otros. ! c=0 
m=ausencia en 254 


16.4.9, Los quesos deberán cumplir con los requisitos físicos, . 
químicos y sensoriales que son propios o se establecen para + 
cada variedad, y los requisitos generales que se estable- d) quesos Cuartirolo, Cremoso, Criollo y Minas Frescal 
cen a continuación. 


Requisitos microbiológicos: 
Coliformes totales (a 30% 
a) quesos de baja humedad 


Coliformes totales (a 30% ) 
m=200 ufc/g Coliformes a ASC 
M=1000 ufc/g 


Coliformes a 45%C : 
Staphilococcus coagulasa 


c=2 24: 
positivo 


m=100 ufe/g 


M=500 ufe/g m=100 ufc/g 


M=1000 ufc/y 


Staphylococcus coag.posit. n=5 


e=2 Salmonella spp 


c=0 

m=ausencia en 25g 
Listeria monocytogenes n=5 
c=() 

m=ausencia en 252 


m=100 ufce/g 
M=1000ufc/g 
Salmonella spp n=5 
c=0) 
m=ausencia en 259 
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e) quesos de muy alta humedad con muy numerosas bac h) quesos fundidos o reelaborados y quesos procesados 
terias lácticas en forma viable por UHT o UAT 


n= 
c=3 . 

m=100 ufc/g 
M=1000 ufc/g 


Coliformes a 45% 


Staphylococcus coag. posit. 


Hongos y levaduras . 
Salmonella spp 
: c=0 
m=ausencia en 25g 


Listeria monocytogenes n=5 
c=0 
j m=ausencia en 254 


f) quesos de muy alta humedad sin muy numerosas bac 
terias lácticas en forma viable 


Staphylococcus coagulasa positivo 


c=2 
m=500 ufc/g 


Disposiciones particulares para queso 


a 16.4.10.  Deacuerdo al contenido de materia grasa del extracto seco, 
: sin perjuicio de otros requisitos específicos, los quesos se 
clasifican en: 


IS 
A Magros [|  100-249%mim | 
máx. 10.0% 


m=100 ufc/g 
M=1000 ufc/z 


Coliformes a 45*C 


“A 


Disposiciones particulares para quesos artesanales 


Staphylococcus coagulasa 

positivo 16.4.11. La leche debe proceder de animales saneados de acuerdo 
a las exigencias de las campañas sanitarias vigentes y de- 
clarados aptos por la Inspección Veterinaria Oficial. 


Hongos y levaduras 


Salmonella spp 


: 16.4.13. Los quesos elaborados con leche no pasterizada o con 
£) queso rallado menos de 60 días de maduración, deberán tener control 

microbiológico periódico por un laboratorio oficial o de 

reconocida competencia. 


16.4.12. El queso artesanal debe elaborarse preferentemente con 
leche pasterizada, utilizándose en este caso fermentos 
acidolácticos propios de la zona, preparados por el propio 
productor o por algún organismo o empresa competente, 
Se puede excluir la pasterización - exigida en el artículo 
16.4.6. - cuando los tiempos de maduración superen los 
60 días y cuando por motivos inherentes a las característi- 
cas intrínsecas del producto, sea necesario el uso de leche 
cruda y/o menor tiempo de maduración. 


c=2 
m=200 ufc/g 16.4.14. Los cuajos, sal, fermentos lácticos sales de calcio, mohos, 
g levaduras, suero-fermentos, reguladores de la maduración, 
tintas, colorantes, aceites vegetales, especias, hierbas 
arómaticas, o cualquier otro aditivo, deben ser los estric- 

tamente admitidos como inocuos para la salud pública. 


Coliformes a 45% 


Staphylococcus coagulasa positivo 


Hongos y levaduras 
Salmonella spp : 


Sección 5 
Caseína y caseinatos 


Definiciones para caseína y caselnatos 


16.5.1.  Caseína alimenticia. Es el producto que se separa por ac- 
ción enzimática o por precipitación mediante acidificación 
de leche descremada a pH 4.6-4.7, lavado y deshidra 
por procesos tecnológicamente adecuados. 


m=ausencia en 25% 
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16.5.2. Según el método de obtención, se distinguen los siguien- 


tes tipos de caseína: 


a) caseína alimenticia al ácido: es la obtenida por acidifi- 
cación con ácidos; 


b) caseína alimentica láctica: es la obtenida por precipi- 
tación con suero láctico fermentado; 


c) caseína alimenticia al cuajo: es la obtenida por acción 
coagulante enzimática. 

16.5.3. Se entiende por caseinato alimenticio el producto obteni- 
do por reacción de la caseína alimenticia o la cuajada de 
caseína alimenticia fresca, con soluciones de hidróxidos o 
sales alcalinas o alcalinotérreaas, de amonio, de calidad 
alimentaria y posterior lavado y secado, mediante proce- 
sos tecnológicamente adecuados. 


Se designará como "caseinato de ... (aquí el nombre de 
catión adicionado)", por ejemplo: caseinato de sodio, de 
calcio, de magnesio, de potasio, de amonio. 


: Disposiciones generales para caseínas 
16.54. Todos los tipos de caseína contendrán leche descremada y 
como ingrediente opcional, cloruro de calcio en el caso de 
caseína al cuajo. Se permite el uso como coadyuvantes de 
elaboración de ácido acético, clorhidrico, sulfúrico, lácti- 
co, cítrico y fosfórico, así como, cuajo u otras enzimas 
coagulantes y suero láctico fermentado. 

16.5.5. El aspecto de la caseína será granulado ú polvo, de color 
blanco o blanco amarillento, sabor y aroma suave, libre de 
sabores y olores extraños. Por observación macroscópica 
o microscópica, no presentará ningún tipo de impurezas o 
] elementos extraños. 

16.5.6, La caseína, desde el punto de vista físco-químico deberá 
satisfacer las siguientes características: 


enizas (caseína ai ácido y láctica) jmáx. 2.5% m/m 


j Í j máx. 8.0% m/m 


enizas (caseína al cuajo 


Pacidezlibre__—— — [máx.027 mi NÑJOH OI NE 
| 


16.5.7. — Desde el punto de vista microbiológico, deberá cumplir 
los siguientes requisitos: 


oliformes a 45% 


Staphylococcus coagulasa positivos 


n=5 
c=2 
m=10 ufc/g - 


Disposiciones generales para caseinatos 


16.5.8. En todos los caseinatos se utilizarán como ingredientes 
caseína alimenticia o cuajada de caseína alimenticia fres- 
ca, así como hidróxidos, carbonatos, fosfatos, citratos, 
alcalinos o alcalinotérreos o de amonio, de calidad 
alimentaria no permitiendose el agregado de aditivos u 
otros ingredientes complementarios ni el uso de 
coadyuvantes de la elaboración. 

16.5.9. Los caseinatos se presentarán como polvo de color blanco 
o blanco amarillento, libres de grumos y partículas duras. 
Su sabor será suave, característico y estarán libres de sa- 
bores y olores extraños o desagradables. 


16.5.10. Desde el punto de vista físico-químico los caseinatos de- 


ben presentar las siguientes características: 


EE Mea grasa 
máx. 8.0% mim 
AI ms 
Ll Cenizas [máx 50% mim] 
Partículas quemadas (norma 
FIL) 
(secado spray) 


16.5.11. Desde el punto de vista microbiológico los caseinatos de- 


berán satisfacer los siguientes requisitos: 


Coliformes a 


m=10 ufc/g 


Coliformes a 45%C 
Staphylococcus coagulasa positivo 


Salmonella spp 


Microorganismos aerobios mesófilos 


m=30000 ufc/g 
M=100000 ufc/z 
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Codex 

400 

Acido láctico (1-) (d-) (dl- 

200 

406 A gar O Quesos procesados 

os 1 momia algimato de] Lechesaromatizadas | 100 
403 momo algimaro de >>>] Cremadeleche esterilizada y UNT [50 
ños 1 moni gia de JA og 00 
404 Calcio abgimato de] eches aromatizadas | 1000 | 
404 Calcio algimato de 2] Cremedelechcesteriizaday UHT [500 | 
404 lio algimato de oe 000 
170 
509 

509 


341ii Calcio, -(di)fosfato de, fosfato dibásico de, ortofosfato Crema de leche esterilizada y UHT A] 
A 


$ 


526 Calcio hidróxido de A Mata 00 |] 
Calcio, -(mono) fosfato de, (mono) ortofosfato de 9000P 


Nm 
00 
15) 


A 
157 


300 | 

Calcio silicato de 

341iii Calcio, (tridfosfato de, fosfato tribásico de, (tri) 1 
ortofosfato de 
ortofosfato de 

- 341iii Calcio, (tridfosfato de, fosfato tribásico de, (tri) 
ortofosfato de 


LA 


341i alcio, -(mono) fosfato de, (mono) ortofosfato de Crema de leche esterilizada y UHT ME 


—— eevorimenilciulosa sódica >|] Cremadelechcesteniizada y UHT | 5000 
. a 
musgo irlandés 
musgo irlandés 


musgo irlandés j 
musgo irlandés 


— 51 abona microcnistalina 2] Crema de Jeri esterilizada y UNT | 5000] 
a Goma rábiga, goma acacia >| Cremadelecheeserilizada y UHT [500 
aro] Goma gerrofin, caroba, algarrobo, jetei | Quesos procesados 5000 
Crema de leche esterilizada y UHT | 5000 
a tucaga stencaliarcaraga A Quesos procesados >] 500 
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Crema de leche esterilizada y UHT__ |" 5000] 
10000 
10000 


e tenemos 00 
A Pei O esos procesados 00 
0] Magnesio carbonato de O tecmeempolwo 000] 


504 
| Mono y diglicéridos de ácidos grasos | Dulce delechedereposenía | >> Ni] 
pea sas O ess 
32 Nina as | 
e | 


|_234 | 

0 ea Yoga] 

0 eins O cedereneenenzaday UT 000 
80 Pins O es aromatizadas JM] 
000 | 
1000 | 
50m | 


gi Crema de leche esterilizada y UHT 


Ll Potasio algimato de JA Yoga] 
Potasio, (di) difosfato, pirofosfato ácido de 9000P 


Potasio, -(di) fosfato, -(di) monofosfato, (di) Quesos procesados 9000P 
ortofosfato de 

| 0 Potasio, (di) fosfato, -(di) monofosfato, (di) Crema de leche esterilizada y UHT 2000 
ortofosfato de 

| Potasio, -(mono) fosfato, fosfato ácido, -(mono) Crema de leche esterilizada y UHT 

ortofosfato de 

340i Potasio, -(mono) fosfato, fosfato ácido, -(mono) Quesos procesados 9000P 
ortofosfato de 


Potasio polifosfato de, potasio metafosfato de 
des [Potasio propiomato de] Quesosprocesados 000] 
0 AP Potasio sorbo de JO ee denece O] 000 

202 1000 | 


| 202 | Potasio sorbato de 
Potasio, (tetra) difosfato de, pirofosfato neutro 
pgsoii ] Potasio, (ui) ortofosfato de | Quesosprocesados 7 
Crema de leche esterilizada y UHT__| 2000 | 
405] Propilemglicol algineo de] techos aromaizadas JO 00007] 
405 [> Propilemalicol alginato de Pega 0 


05 
05 


Silicio dióxido, sílice 


Yo 


1 
5000 


2ul 


Sodio, bicarbonato de, carbonato ácido de 


Ll 5000 | 
Ll Ne | 
|___ Sodio, bicarbonato de, carbonato ácido de Ll 2000 | 
300 | | sodio, bicarbonato de, carbonato ácido de | Cromadelechccnenizaday URL] 
0 sodio ceba de JO Maca 0] 
33141 | —— Sodio, (di) cimeto de "| Cromudeiechecnentizaday OHT [0000] 
ii Sodio, -(di) fosfato de, -(diJortofo mono)fosfato de ll Mate 

9000P 
SP Sodio hidróxido de Mate 
Blip Soria, mono) cito de |” Cremadcionccnentaaday UT] 
Sodio, -(mono) fosfato de, monofosfato de, (mono) Crema de leche esterilizada y UHT 

ortofosfato de 
Sodio, (mono) fosfato de, monofosfato de, (mono) Quesos procesados -  9000P 

ortofosfato de 


Sodio, (mono) fosfato de, monofosfato de, (mono) 

o PR E 
621 | Sodio, (mono) glutamato de, monogiutamato de —|———Quesorprociindos NA 
| á6ti | Socio, «penta) ifosato de, tripoliosfto de —|———Quesosprocesados GON 


Quesos procesados 


de 
2 propio de] repr ROA 
| 201 | Sodio sorbato de A TS 


Dulce de leche 
201 


Sodio sorbato de 
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Duesos procesados 


Sodio, (tetra) difosfato de, pirofosfato de 
Crema de leche esterilizada y UHT 


Crema de leche esterilizada y UHT 2000 | 
o] sodio (ea fostato de, (wi) orto (o mono) fostato de [Mame [200 
ANA ortinán monoestearmio de] Lechesaromatiradas [500 
os 1 ont monopalmitato de] Leohesaromeiradas [| 500 
2 ortitán tiestearao de J Lechesarmezads | 50 
zo 1 oi y jarabe de sortivoL, sora] Dulcedelechederepostera [Nte |] 


CAPITULO 17 17.1.6. — Shortenings. Son los aceites vegetales hidrogenados y las 
mezclas de aceites, aceites hidrogenados y grasas anima- 
ALIMENTOS GRASOS les o vegetales comestibles que confieren una textura ca- 


racterística a las masas de tortas, galletitas, etc. 
Sección 1 17.1.7.  Emulsiones grasas. Son las obtenidas por emulsificación 
de una fase acuosa con mezclas de aceites y grasas, vege- 
tales o animales, definidas en 17.1.4. y 17.1.5., que no pro- 
ceden, o no proceden principalmente de la leche. Quedan 
comprendidas dentro de las emulsiones grasas la minarina, 
margarina y cremas vegetales. 


Grasas 
Definiciones para grasas 


17.1.1.. Grasas. Son las mezclas de los triglicéridos de ácidos 


grasos que a la temperatura de 20% son sólidos. 17.1.8. — Margarina. Es la emulsión grasa de consistencia sólida, 
. ás o menos plástica, que presenta un contenido de grasa 
17.12. — Grasas comestibles. Son las grasas que desde el punto de mes P » que pr : : grs 
vista higiénico quedan comprendidas en los siguientes gru- Prenda 80% (m/m) y un contenido máximo de agua de 
pos: (m/m). 


a) las grasas de origen animal elaboradas en condiciones 17.1.9. PON aun comenido graso 
igiénicas a partir de huesos y tejidos adiposos mínimo es de 42% (m/m), con un máximo de 80% (m/m), 


inalterados y limpios, de animales bovinos (Bos : : 
taurus), ovinos (Ovis aries), porcinos (Sus scrofa), y el contenido de agua máximo es de 50% (m/m). 


caprinos y aves (Gallus domesticus), sacrificados en 17.110 


condiciones sanitarias adecuadas bajo control veteri- : ; : j : 
, consistencia plástica, untable, que presenta un contenido 


nario oficial, que han sido recogidas, manipuladas, . o. : : 
depositadas y transportadas en forma higiénica; “ a no inferior al 39% (m/m), ni superior al 


Minarina o margarina aligerada. Es la emulsión grasa de 


b) las grasas de origen vegetal que una vez elaboradas, 


cumplen las exigencias de este reglamento; 17.1.11. Grasa natural en rama o sebo en rama. Es el tejido adiposo 


obtenido de animales sacrificados en las condiciones 
descriptas en el Capítulo 13, que no sufre modificación 


c) las mezclas d b). 
) las me e2) yd) alguna de su composición natural. 


17.13. Las grasas pueden o no modificarse en su estructura natu- 


ral por procedimientos tecnológicos autorizados. 17.1.12. Grasa virgen. Es la grasa comestible extraída exclusiva- 


mente por procedimientos físicos (mecánicos y térmicos) 
-excluída la fusión a fuego directo- pudiendo ser purifi- 
cada por operaciones tales como lavado, sedimentación, 
filtración y centrifugación. 


En función de lo anterior, se clasifican en: 


a) las que no han sufrido modificaciones en su estructura 
(grasas comestibles naturales de origen animal o ve- 


getal y sus mezclas); 17.1.13. Grasa refinada. Es la grasa virgen que ha sido sometida al 


proceso completo de refinación, es decir, neutralización, 

b) las modificadas (aceites y grasas hidrogenadas); blanqueo y desodorización. 

17.1.14. Primera extracción (primer jugo). Es el producto que se 
obtiene por fusión de la grasa en rama, de corazón, riño- 
nes, y de mesenterio de animales bovinos y ovinos. No 
debe contener grasa de recortes ni de huesos. 


c) las mezclas de las anteriores (a y b) sin fase acuosa 
(shortenings); 


d) las mezclas de las indicadas en los ordinales a) y b) 


con fase menos (margarina y minarina). 17.1.15.  Sebo o grasa comestible de vacuno o de ovino. Es el pro- 


ducto obtenido por fusión de tejidos grasos de recortes, 
músculos y huesos de bovinos (Bos taurus) u ovinos (Ovis 
aries). 


17.14. — Grasas comestibles naturales. Son aquellas grasas que no 
han sufrido modificaciones en su estructura (grasas comes- 
tibles naturales de origen animal o vegetal y sus mezclas). 


17.1.16. Los productos definidos en los artículos 17.1.11.417.1.15. 
deben designarse de acuerdo a la especie de que proven- 


ga. 


17.1.5. — Grasaso aceites hidrogenados o endurecidos comestibles. 
Son los productos resultantes de la hidrogenación de acei- 
tes y/o grasas de calidad comestible. 
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17.1.17. 


17.1.18. 


17.1.19. 


17.1.20. 


17.121, 


171.22. 


17.1.23, 


17.1.24, 


[22 Grasas Y Grasas] 


21:17.1.25, 


17.1.26, 


Grasa recuperada. Es la grasa obtenida por refinación 
completa (neutralización, decoloración y desodorización) 
de sebos o grasas en rama que proceden de establecimien- 
tos de faena o similares sometidos a inspección veteri- 
naria, y que recogida en perfectas condiciones higié- 
nico-sanitarias presente una acidez de hasta 3% al comien- 
zo del proceso de recuperación. Debe responder a las ca- 
racterísticas físico-químicas e higiénico-sanitarias de los 
sebos y grasas comestibles. 


Grasa de hueso. Es el producto graso resultante de la coc- 
ción del tejido óseo y sus adherencias. Se conoce comer- 
cialmente con el nombre de grasa de caracú. 


Aceite comestible de patas de bovino, ovino o caprino. Es 
el producto obtenido por cocción de la porción inferior de 
las extremidades a partir del carpo y tarso de las espe- 
cies indicadas. 


Oleo-margarina comestible. Es el producto resultante 
de la separación de óleo-estearina de las grasas de cali- 
dad comestible de vacuno u ovino (primer jugo o sebo de 
grasa de vacuno u ovino). 


Oleo-estearina. Es el residuo resultante de la elaboración 
de la óleo-margarina. 


Disposiciones generales para grasas 


Las grasas pueden o no modificarse en su estructura 
natural por procedimientos tecnológicos adecuados y acep- 
tados por la autoridad competente (hidrogenación, 
transesterificación, etc.). 


El nombre de la especie animal o vegetal de la que pro- 


vengan las grasas comestibles debe ser parte de su deno- . 
- minación de venta. 


Las grasas comestibles deben cumplir las siguientes espe- 
cificaciones generales: 


Refinadas 


máx, 0.5% 


Vírgenes 


Se establece los siguientes contenidos máximos para am- 
bos tipos de grasa : : 


Se permite la neutralización o refinación alcalina de gra- 
sas vírgenes que presenten valores de acidez libre inferio- 
res al 1.5% e índice de peróxido no superior a 20 
miliequivalentes de oxígeno por quilogramo. 


Disposiciones particulares para grasas 


Los productos que se detallan deben cumplir además de 
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las especificaciones que se establecen para grasas comes- 
tibles. las siguientes exigencias: 


(*) Temperaturas de solidificación de los ácidos grasos 


Las grasas o aceites hidrogenados elaborados deben ser 
sometidos a refinación completa y responderán a las exi- 
gencias establecidas para las grasas comestibles. 


Asimismo deben presentar: 


Ñ 
| Punto de fusión (Wiley) 
pz ——_———— AAA E 


17.1.28. El aceite comestible de patas de bovino debe presentar las 
siguientes características: 


Ll Acidez |] máx, 0.8% 


17.1.29. 


La óleo-margarina debe presentar las siguientes caracte- 
rísticas de tipificación: 


Ll máx, 380] 
máx. 42%C 
máx. 48% 


La óleo-estearina debe presentar un punto de fusión (Wiley) 
máx. 47*C, 


17.1.30. Los shortening, para mejorar sus propiedades pueden ser 
mezclados con un máximo de 10% de mono y 


diglicéridos u otros emulsionantes autorizados. 


Deben responder además a las siguientes exigencias: 


Acidez libre, en ácido oleico máx. 0.5% — |] 
EL Hime 2 m1] 
Ll Tmpurezas 22 mé 005%] 
máx. 0.005% 
Índice de peróxidos máx. 10 meg | 


17.131. Se autoriza en las emulsiones grasas definidas en 17.1.7. 
el empleo de los siguientes ingredientes: 


a) leche entera o descremada; 

b) leche fermentada por bacterias lácticas seleccionadas; 
c) sal; 

d) azúcares; 


e) proteínas comestibles adecuadas; 
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17.1.32. 


17.1.33. 


17.1.34. 


17.2.1. 


172.2. - 


17.23. 


17.24. 


17.25. 


17.2.6. 


Escherichia Coli 


(*) f) yema de huevo; 
(*) g)almidones; 


(*) h)gelatina; 


i) vitamina A y sus ésteres, vitamina D y vitamina E y 
sus ésteres y otras vitaminas. 


(*) queda exceptuados estos ingredientes para la margari- 
na. 


Se admite asimismo el empleo de los aditivos alimentarios 
autorizados en la Lista Positiva de aditivos y los coloran- 
tes naturales y aromatizantes establecidos en la Lista 
General correspondiente.Se prohibe expresamente el agre- 
gado de diacetilo. 


Desde el punto de vista microbiológico las emulsiones 
grasas deberán satisfacer las siguientes exigencias: 


Gérmenes patógenos 


Queda prohibido el fraccionamiento de margarina fuera 
de la fábrica. 


Las margarinas, minarinas y cremas vegetales deben con- 
servarse en refrigeración y esa indicación debe constar en 
el rótulo. 


En el rótulo de las margarinas se prohibe mencionar algún 
vocablo o signo que asemeje el producto a la manteca. 


No debe hacerse referencia alguna, excepto en la lista de 
ingredientes a la presencia de vitaminas. 


Sección 2 
Aceites 


Definiciones para aceites 


Se entiende por aceites a los triglicéridos de ácidos grasos, 
fluídos a la temperatura de 20% C provenientes de semi- 
llas y frutos oleoginosos Sanos y limpios, obtenidos me- 
diante procesos de elaboración que se ajusten a lo estable- 
cido en este reglamento. 


Aceite crudo o bruto. Es el que no sufrió tratamiento físi- 
co o químico capaz de modificar sus características na- 
turales. 


Aceite vírgen. Es el que ha sido obtenido por presión 
mecánica, o por extracción con solventes 
autorizados, seguida o no de lavado, filtración y sedimen- 
tación. 


Aceite refinado. Es el que ha sido sometido a procesos de 
refinación, neutralización, blanqueo, desodorización y 
filtración en frío. 


Aceite genuino de .... (nombre de la materia prima). Es el 
proveniente de una sola especie vegetal y responde a las 
especificaciones de este reglamento. 


Aceite mezcla de ... (nombre y proporción de cada uno de 
los aceites genuinos utilizados).Es el que proviene del 


17.27. 


17.28. 


17.2.9. 


17.2.10. 


17.2.11. 


17.2.12. 


17.2.13. 


corte binario de aceites genuinos, en el que la proporción 
mínima de cualquiera de ellos no es inferior al 25%. 


Exceptúanse las mezclas con aceite de oliva, admitiéndo- 
se -para este último- una proporción mínima del 15%. 


Aceite comestible, corte de ... (nombre y proporción 
de cada uno de los aceites genuinos) denominándose en 
primer lugar el aceite incluído en mayor proporción y en 
segundo lugar el de menor proporción. La proporción 
de este último podrá ser menor de 25%, pudiendo llegar 
hasta 5% como mínimo. 


Aceite parcialmente hidrogenado. Es el que ha sido some- 
tido a los procesos de neutralización, hidrogenación 
parcial, desodorización y filtración en frío, pudiéndose 
emplear también el proceso de blanqueo. 


Disposiciones generales para aceites 


Los aceites deben presentarse límpidos a 20%C y contener 
las sustancias propias de las semillas o frutos de los cua- 
les se han extraído. Su olor y sabor corresponderán a los 
mismos. 


Prohíbese la elaboración y la comercialización de cua- 
lesquiera aceites no expresamente comprendidos en las 
definiciones precedentes o que no se ajusten a las especi- 
ficaciones y exigencias previstas en este capítulo. 


Queda prohibido adicionar a los aceites alimenticios sus- 
tancias extrañas destinadas a dar aroma (incluso el 
frutado artificial o maceración de frutos) o color, o modi- 
ficar sus caracteres físicos o químicos, excepto por proce- 
sos autorizados. 


Se considera aceites ineptos para el consumo: 


a) los que presenten olor, color o sabor extraños o ran- 
cios o que contenga aceites de origen mineral; 


b) los aceites refinados que tengan una acidez superior a 
0.3% expresada en ácido oleico, a excepción del acei- 
te de oliva, que tiene especificaciones especiales; 


c) los que tengan un índice de peróxidos superior a 10 
meq (miliequivalentes) o 20 meq para el aceite de oli- 
va virgen; 


d) los que contengan más de: 0.005% de jabón, 1.5 p.p.m. 
de hierro y 0.1 p.p.m. de cobre, plomo y arsénico 
independientemente; 


e) los que contengan más de 0.05% de sedimento o im- 
purezas insolubles; 


f) los extraídos por solventes no autorizados, O que pre- 
senten restos de ellos; 


8) los que contengan más de 0.2% de sustancias volátiles 
a 105* C.; 


h) los aceites de recuperación, excepto el aceite de soja, 
siempre que haya sufrido una alteración natural. 


Los disolventes que se utilicen para la extracción de 
aceites comestibles deben estar expresamente autoriza- 
dos, y procederán de la redestilación de nafta de 
"topping”, con exclusión absoluta de nafta de “cracking”. 
Deben ser incoloros y límpidos, no dejar depósito y no 
contener agua ni materias extrañas, darán reacción 
negativa del "ensayo Doctor” y en las pruebas de desti- 
lación su punto de sequedad no será mayor de 922 C. 
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17.2.14. Se reconoce como aceites de: algodón, colza (nabo) girasol, uva, maíz, maní y soja, a los extraídos de las semillas o frutos 
correspondientes y cuyas características físicas y químicas responden a las de la tabla siguiente: 


lice ndice asaponi- Bellier 
Saponifi- ¡Refracción 40tC ficable Eter (mod) 
cación Petróleo 


X. 


17.2.15. Las características físicas y químicas que se exige a los aceites de oliva son las siguientes: 


idad 25%/25* 


Indice de Bellier (mod. 
Escualeno me 1002 


¿- > 
17.2.16. Los aceites comestibles se deben rotular de acuerdo a la materia prima utilizada en su elaboración, siguiendo la clasificación 
establecida en los artículos 17.2.2. al 17.2.8. Ej.: aceite genuino de girasol, de maní, etc.. 


LISTA POSITIVA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS 


Nombre del aditivo Producto al que se le agrega mite áX. 


3 
€, 
y 
7 
xr 
de 


Codex 


400 Acido algínico_ 
300 

200 Acido sórbico 
33 Acido tartárico E) Emubsiones grasas 3] Nse 


WDiufwuino 
SS A O 
slujolo 


to 
5] 
8 


34211 Amonio, -(di)fosfato de, fosfato dibásico de, Aceites y grasas 
-(didortofosfato 
3421 


Amonio, -(mono) fosfato de, fosfato monobásico de 
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327 leo Macao de Eos gra 
Emulsiones grasas OO 
3331 Caldo, Atdcitrato de, citrato de Aceites y grasas A e] 
ortofosfato de 
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[500] ulsiones grasas IDO : CO 
0 > Sodiocarbomatode | Emulsiones grasas [ON] 
33m | Sodio, (dp ciratode Aceites y grasas JON, 
[386 | Sodio, di) EDTA, (dietilendiamino tetraacetato de | Emulsiones grasas 7] 50000] 
Sodio, -(di) EDTA cálcico, calcio etilendiamino Emulsiones grasas pp B| 
DS 
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3 | Sodio, (mono citratode 7 Aceites y grasas Ne] 
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Nse 

75 

75 
Nse 
Nse 
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319 Ter-butil hidroxiquinona, TBHQ, butil hidroxiquinona Emulsiones grasas 
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Sodio, (ti) citrato de, citrato de 


- Tocoferol, alfa-tocoferol 
Tocoferoles, concentrado mezcla 


CAPITULO 18 18.13. Arroz. Son los granos proveniente de la especie Oryza 
sativa L, 
ALIMENTOS FARINACEOS 18.14. Arroz cáscara, paddy o natural. Es el producto 


fisiológicamenie desarrollado, madura, que conserva las 
glumelas (cáscara) luego de cosechado. 
Sección 1 
18.15. Arroz fisiológicamente desarrollado. El grano que alcan- 
Cereales za el estado de desarrollo completo de la variedad (ciclo 
vegetativo) y está en condiciones de ser cosechado. 
Definiciones para cereales 
13.1.6.  Arrozelaborado (beneficiado). Es el producto maduro que 
fue sometido a algun proceso de elaboración y se encuen- 
tra desprovisto de cáscara. 
18.1.1. Cereales. Son los granos comestibles de las gramíneas, 


tales como: arroz, avena, cebada, centeno, maíz, trigo, 18.1.7.  Sereconoce los siguientes productos y sub-productos de- 


ete. . rivados del arroz: 
18.12.  Sereconoce, entre otros, los siguientes productos deriva- a) arroz descascarado o integral: es el producto del cual 
dos de los cereales: sólo se retiran las glumelas (cáscara), manteniéndose 
. , intactos el germen, percicarpio (capa externa 
a) Cereales inflados. Son los obtenidos por procesos aleurona (capa interna) del grano; (cap Sl 
industriales mediante los cuales se rompe el 
endosperma y se hincha; b) arroz pulido: es el producto que al ser elaborado se 
. retira el germen, pericarpio y la mayor parte de la capa 
b) Cereales en Copos. Son los preparados por tostación interna (aleurona) pudiendo presentar granos con es- 
de granos limpios acondicionados en forma de lámi- trías longitudinales a simple vista; 
nas y saborizados con concentrado de malta, azúcares 
, Sal y otros ingredientes; c) arroz perlado, glaceado o brillado (oleado): es el pro- 
ducto que después de pulido se abrillanta por fricción 
c) Cereales en hebras, gránulos y otros. Son los pre- con aceite comestible, glucosa y talco o vaselina co- 
parados con harinas o sémolas de cereales, saborizados mercial; ] 


con concentrado de malta y azúcares y sometidos a pro- ] 
cesos de extrusión-cocción u otros. d) arroz glutinoso: arroz de variedad especial (Oryza 


18.1,8. 


18.1.9. 


18.1.10. 


18.1.11. 


18.1.12. 


18.1.13. 


18.1.14. 


18.1.15. 


18.1.16. 
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sativa L. glutinoso) cuyos granos tienen una aparien- 
cia blanca y opaca, que por cocción tienden a adherir- 
se entre sí debido a que están constituídos casi ínte- 
gramente de amilopectina; 


e) arroz parboil o parboiled: es aquel cuyo almidón ha 
sido totalmente gelatinizado por inmersión del grano 
con cáscara en agua potable y luego sometido a un tra- 
tamiento con vapor de agua a presión y secado; pre- 
senta generalmente un color amarillento; 


Parboilización. Es el proceso hidrotérmico por el cual el 
arroz con cáscara es sumergido en agua potable a una tem- 
perstura superior a 58 *C seguido de gelatinización par- 
cia; 9 total de! almidón y posterior secado. 


Se reconoce los siguientes productos de arroz que no pre- 
sentan el grano entero: 


a) fragmentos de granos: es el producto formado por un 
mínimo de 90% de granos quebrados y/o arrocín; 


b) arrocín o puntillas (quirera): es el producto constituído 
por fragmentos de granos que pasen a través de un 
cernidor de agujeros circulares de 1.75 mm de diáme- 
tro y la harina que se separa durante el pulido o abri- 
llantado; 


c) arroz quebrado: es el producto formado por granos 
quebrados que quedan retenidos sobre un cernidor de 
agujeros circulares de 1.75 mm de diámetro. 


Cebada mondada. Es el grano sano, limpio y en buen esta- 
do de conservación de Hordeum vulgare L. en sus varie- 
dades de consumo humano, privado de sus tegumentos 
exteriores. 


Cebada perlada. Es el grano de la cebada mondada al que 
se le ha dado forma esférica por procedimientos adecua- 
dos. 


Malta o cebada malteada. Es el grano de cebada sometido 
al proceso de maltación (germinación y secado). 


Si el cereal sometido a maltación es distinto de la cebada 
se denomina de acuerdo a su procedencia. Por ejemplo: 
malta de trigo. 


Avena laminada. Es el producto obtenido por laminación 
del grano limpio y libre de tegumentos, calentado o lige- 
ramente tostado, de las variedades propias de la Avena 
sativa L. con glumas y glumelas no fibrosas. 


Maíz. Es el grano limpio, sano y en buen estado de con- 
servación del Zea mays L., apto para consumo humano. 


Se reconoce los siguientes productos derivados del maíz: 


a) pororó: es el maíz blanco, de aspecto vítreo, 
reventón, de grano chico (pisingallo), tostado en for- 
ma adecuada, con o sin azúcar; 


b) sémola de maíz (generalmente llamada harina de 
maíz): es el producto obtenido por molienda del gra- 
no, que pasa totalmente por un tamiz de 40 mallas por 
centímetro cuadrado; 


c) gofio: es el producto obtenido por torrefacción del 
polvo fino de la molienda del maíz (farinazo) de las 
variedades Catete o similares; 


d) copos de maíz: es el producto preparado a partir de 
maíz blanco, dentado, limpio, pulido y tostado, adi- 
cionado de extracto de malta: 
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e) maíz pelado o descascarado: es el grano entero, des- 
provisto de cutícula mediante un tratamiento adecua- 
do, lavado y cocido hasta el grado necesario para ob- 
tener su ablandamiento y secado; 


f) maíz pisado: es el proveniente de la molienaa ¿rue- 
sa del grano que se utiliza en la preparación de maza- 
morra, locro y otros. 


18.1.17. Trigo pan. Es el grano sano, limpio y bien conservado de 
diversas variedades de Triticum vulgare L. o trigo pan, ca- 
racterizado por su grano de forma elíptica más o menos 
redondeado, de color variable entre amarillo rojizo y gri- 
sáceo, según las variedades, opaco, de fractura almidonosa, 
no quebradizo. 

18.1.18. Entre los productos derivados del trigo se reconoce los si- 


guientes: 


a) trigo pisado o partido: es el producto resultante de 
la trituración del grano mondado, sin envolturas 
celulósicas, aleurona ni germen; 


b) salvado o afrecho es el residuo de la molienda inte- 
grado por la cáscara (pericarpio) del grano, mezclada 
con una parte superficial del albumen; 


c) germen de trigo; 


Disposiciones generales para cereales 


Los cereales destinados a la alimentación humana 
deben presentarse sanos, secos y limpios y la humedad será 
la adecuada para permitir el almacenamiento sin altera- 
ciones. 


18.1.19. 


18.1.20. Queda permitido el pulimento y abrillantado de cereales 
decortezados (arroz, cebada y otros) mediante glucosa, 
siempre que el aumento de peso resultante de esta opera- 
ción no exceda del 0.5%. Se admite también el blanquea- 
miento con anhídrido sulfuroso (máximo 400 mg/kg de 


cereal) así como el uso de ozono. 


Los cereales pueden ser sometidos a procedimientos 
industriales autorizados tales como laminado, soplado, y 
otros. 


18.1.21. 


Disposiciones particulares para arroz 


18.1.22. Los granos de arroz deben ser duros, secos, libres de 


sustancias extrañas y parásitos. Deben presentar las si- 
guientes características. 


Condiciones de ensayo 


ISO 712-1985 o ICC_110/1 
DO Cemizas |] máx. 12% 
500/550%€ Hg 


El porcentaje de humedad que exceda el límite máximo de 
tolerancia, podrá ser descontado en el peso neto del lots. 


De acuerdo a su proceso de elaboración, el arroz elabora- 
do se clasifica en los siguientes subgrupos: 


18.1.23. 


a) arroz pulido; 
b) arroz integral; 
e) arroz parboiled pulido; 


d) arroz parboiled integral. 
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18.1.24, 


18.1.25, 


138.1.26, 


El arroz elaborado se clasifica en los siguientes tipos de 
acuerdo a sus dimensiones: 


a) tipo largo ancho (doble carolina): es el producto que 
contiene como mínimo 80% del peso de granos ente- 
ros cuya relación largo/ancho es menor a 3 y cuya lon- 
gitud media es mayor a 6.5 mm después de pulido; 


b) tipo largo fino: es el producto que contiene como mí- 
nimo 80% del peso de granos enteros cuya relación 
largo ancho es mayor a 3 y cuya longitud media es de 
6 mm o más luego del pulido; 


c) tipo mediano: es el producto que contiene como míni- 
mo 80% del peso de granos enteros y cuya longitud 
media sea de 5 mm a menos de 6 mm luego del pulido 
de los granos; 


d) tipo corto: es el producto que contiene como mínimo 
80% del peso de los granos enteros y cuya longitud es 
menor a 3 mm luego de su pulido; 


e) tipo mezcla: es todo producto que no encuadra en los 
tipos anteriores, además del producto constituído por 
la mezcla de dos o más tipos, excepto la situación que 
sigue: si hubiera mezcla de los tipos largo ancho con 
largo fino; largo fino, con mediano; y mediano con 
corto, el tipo del producto será determinado por el tipo 
inferior de la mezcla; 


El arroz puede presentar defectos generales o leves o de- 
fectos graves. 


Se reconoce los siguientes defectos generales o leves: 


a) grano dañado: el grano entero sin cáscara y/o pulido 
que por el proceso de inmersión presenta ruptura en 
sentido longitudinal así como el grano que explota 


(pororó); 


b) grano manchado y/o picado: es el grano entero sin cás- 
cara o pulido que presenta mancha oscura o blancuzca 
O perforaciones por insectos u otros agentes, observa- 
bles a simple vista; 


c) grano amarillo: es el grano sin cáscara o pulido, ente- 
ro o quebrado, que presenta color amarillo; 


d) grano estriado, rojo o colorado (rajado): es el grano 
sin cáscara o pulido que presenta coloración rojiza o 
con estrías de color rojizo; 


e) grano verde: es el grano fisiológicamente inmaduro, 
que presenta una coloración verdosa; 


f) grano yesado: grano entero sin cáscara o pulido que 
presenta en ás de la mitad de su superficie una colora- 
ción opaca, aspecto harinoso o semejante al yeso; 


8) grano no parboiled: grano entero sin cáscara o pulido 
que presenta áreas blancas o yesosas a simple vista o 
bajo luz polarizada, como resultado de la gelatinización 


13.1.29. 


18.1.30. 


138.1.31. 


incompleta del almidón, o sin gelatinizar por no haberlo 
sometido al proceso de parboilización. 


Se entiende por defectos generales o leves totales a la suma 
de los defectos generales o leves del arroz. 


Se reconoce los siguientes defectos graves: 


a) materias extrañas: es el cuerpo o resto de cualquier 
naturaleza extraña al producto como granos o semillas 
de otras especies vegetales, suciedades y restos de in- 
sectos, entre otros; 

b) impurezas: son residuos del propio producto como la 
cáscara y porciones del tallo entre otros (incluye gra- 
nos sin descascarar); 


c) grano enmohecido (mofado): es el grano sin cáscara 
y/o pulido, entero o quebrado, que presenta en todo o 
en parte, hongos visibles a simple vista; 


d) grano fermentado o ardido: es el grano entero o que- 
brado, sin cáscara o pulido que presenta en todo o en 
parte coloración oscura proveniente del proceso de fer- 
mentación; 


e) grano negro: es el grano sin cáscara o pulido, entero o 
quebrado, que se presenta totalmente ennegrecido por 
acción excesiva del calor y la humedad (parboiled). 


f) grano no gelatinizado: es el grano que no cumple con 
lo especificado en la definición de arroz parboiled. 


Dentro del subgrupo y tipo al que pertenezca el arroz, se 
distinguen cinco grados, expresados del 1 al 5 y definidos 
por el porcentaje de presencia de defectos graves, defec- 
tos generales totales o quebrados y arrocín. 


Se podrá convenir en operaciones de comercio internacio- 
nal la comercialización de mercadería de calidad inferior 


- A los límites fijados por esta norma con autorización de 


las autoridades pertinentes. 


Para la definición del grado del arroz serán considerados 
los límites máximos de tolerancia de defectos/grado del 
producto, que están establecidos para los diferentes pro- 
ductos, según los siguientes criterios de clasificación: 


a) defecto grave: aisladamente define el grado del pro- 
ducto; 


b) defecto general: como defectos generales totales, de- 
fine el grado del producto; cuando es considerado ais- 
ladamente, no define el grado del producto, pero de- 
termina el nivel “fuera de norma”; independientemen- 
te de la clasificación de defectos generales totales, 
cuando sobrepasa el límite máximo establecido para 
cada defecto general la mercadería será considerada 
calidad inferior. 


18.1,32, El arroz integral se clasifica en los siguientes grados, de 


acuerdo al límite máximo de tolerancia de defectos/grado, 
expresado en porcentaje en peso: 
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rado Defectos graves Defectos generales otal de quebrados y 
totales arrocín 


IT Cies caco impurezas | Enmoleo, femme] 222 
TJ 7350 | 


18.1.33. Los límites de tolerancia admitidos para cada defecto general en el arroz integral, considerado aisladamente son: 


Sobrepasados esos límites, independientemente del grado en que se haya clasificado la mercadería, el producto será considerado 
como fuera de norma. 


18.1.34. El arroz parboiled se clasifica en los siguientes grados, de acuerdo al límite máximo de tolerancia de defectos/grado, expresado en 
porcentaje en peso: 


rado Defectos Defectos otal de 
totales arrocín (máx.) 
A A a 0 a 
impurezas ferment. y negros 


Poo 50 [__s00 || 075 


pp vi0o [| 100 | 
14.00 2 12S | 


: 060 | 
Hs 090 | 300 [__750_ | 
[1000 
17.00 


60.00 
70.00 


18.135. Los límites de tolerancia admitidos para cada defecto general en el arroz integral, considerado aisladamente son: 


Manchados y picados 


No parboilizados máx. 0.30% 


Sobrepasados esos límites, independientemente del grado en que se haya clasificado la mercadería, el producto será considerado 
como fuera de norma. 


18.136. El arroz parboiled integral se clasifica en los siguientes grados, de acuerdo al límite máximo de tolerancia de defectos/grado, 


expresado en porcentaje en peso: - 
Defectos graves Defectos otal de 

arrocín (máx.) 

1 A 

impurezas negros 

gas Y 030 | 300 [___300_ 

30 Y > | «00 _[_ __60 | 

00 > | 300" "| ___90w | 

AY 0 Y 600 [|_ 1200 | 

A 0 [| 150 |] [2 1500 |] 


18.1.37. Los límites de tolerancia admitidos para cada defecto general en el arroz parboiled integral, considerado aisladamente son: 


No parboilizados 


le 
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Sobrepasados esos límites, independientemente del grado en que se haya clasificado la mercadería, el producto será considerado 
como fuera de norma, 


18.1.38, El arroz pulido se clasifica en los siguientes grados, de acuerdo al límite máximo de tolerancia de defectos/grado, expresado en 
porcentaje en peso: 


Yotal de 
quebrados y 
arrocín (máx. 


Cuerpos ext. e 


impurezas 


18.1.39. Los límites de tolerancia admitidos para cada defecto general en el arroz pulido integral, considerado aisladamente son: 


ll Amarillos máx, 12% 
máx. 15% 


Sobrepasados esos límites, independientemente del grado en que se haya clasificado la mercadería, el producto será considerado 
como fuera de norma. 


18.140. Los fragmentos de granos de arroz (integral, parboiled, pulido) podrán ser clasificados en las categorías quebrados y arrocín. 
Deberán presentar los siguientes límites máximos de tolerancia de defectos/grado, expresado en porcentaje en peso: 


Quebrados Arrocin 
(grado único) (grado único) 


Defectos graves y defectos 
enerales totales 
rs | 


iNPpurezas 


18.1.41, Se aplica al arroz brilloso, glucosado, aceitado y otros re-  18.1.45. Queda prohibida la comercialización para consumo hu- 


sultantes de procesos análogos los mismos límites máxi- mano de: 

mos de tolerancia de defectos/grado, especificados para el 

arroz pulido, a) arrocín, puntas de arroz y afrechillo o cáscara de arroz, 
así como su tenencia en las fábricas de alimentos para uso 

18.1.42, Se clasifica como arroz fuera de norma el arroz elaborado humano, a excepción de los molinos productores; 

y los fragmentos de granos de arroz que no atiendan las 

exigencias contenidas en los artículos precedentes. b) arroz que adolezca de alguna de las siguientes carac- 
terísticas: 


18.1.43. El arroz fuera de norma podrá ser: 
- mal estado de conservación, incluyendo los 


a) comercializado como tal, siempre que se encuentre procesos de fermentación y enmohecimiento; 
perfectamente identificado y con la identificación co- 
locada en un lugar de destaque, de fácil visualización - olor objetable; 


y de difícil remoción; 
- sustancias nocivas o tenores de micotoxinas 


b) reelaborado, desdoblado y recompuesto, para efectos superiores a los establecidos en este reglamen- 
de su clasificación en grado; : to. 
c) reembalado y remarcado para efectos de atender las Disposiciones particulares para otros cereales 


exigencias de la norma. 


18.1.44, Además de cumplir con los requisitos generales de rotula- 
ción, en el rótulo de cualquier tipo de arroz destinado al 18.1.46. Para los productos de cebada se admitirá: 
consumidor final deberá consignarse la siguiente informa- 


ción: ¿q 
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13.1.47. 


máx. 13% 
máx. 2.7% 
máx, 2.5% 


18.1.48. Los productos de maíz deben cumplir las siguientes exi- 


gencias: 
Nitrógen] 
o 


1.12% 


Rae 


La avena laminada debe cumplir las siguientes exigencias: 


Acidez 
(expr. 


entero 


Sémola de | máx. 15.5% 


maíz 


18.1.49. El germen de trigo debe satisfacer las siguientes caracte- 
rísticas: 


8 a 15% 
Glúcidos asimilables 30 a 48% 


Sección 2 


Harinas y almidones 


Definiciones para harinas y almidones 


Se entiende por harina sin otra especificación el producto 
obtenido de la molienda del endosperma del grano de tri- 
go, que se ajuste a las exigencias establecidas para el mis- 
mo. 


18.2.1. 


182.2. Las harinas provenientes de cereales distintos del trigo se 
denominarán con la expresión "harina de ...", seguida del 
nombre del cereal empleado como materia prima en su 
preparación. Por ejemplo: harina de maíz, harina de arroz. 
18.2.3.. Harina integral o de graham. Es el producto total obtenido 


de la molienda del grano de trigo. 


Las harinas integrales provenientes de otros cereales o legu- 
minosas deben designarse con la expresión "harina integral 
de ...”, seguida del nombre de la materia prima empleada. 


Sémola. Es el albumen (endosperma y perisperma) del 
grano triturado más o menos grueso, que se obtiene al pa- 
sar el trigo a través de los primeros cilindros de moltura. 
Cuando este producto es de molienda más fina, interme- 
dia entre la sémola y la harina, se denomina semolín. 


18.24. 


Cuando la sémola provenga de otro grano se denomi- 
nará con la expresión "sémola de" seguida del nombre del 
mismo. Ejemplo: sémola de maíz. 


Queda prohibida la denominación de sémola al producto 
obtenido por trituración de pastas alimentacias. 


18.2.5. Almidón. Es la materia amilácea comestible extraída de 


los granos (semillas) de las plantas. Se identificará con la 
denominación "almidon de ..." seguida del nombre del 
vegetal de procedencia. Por ejemplo: almidón de maíz, 
almidón de trigo. 
182.6. — Fécula. Es la materia amilácea extraída de las partes 
subterráneas de las plantas (raíces, tubérculos y rizomas). 
Se identificará con la denominación "fécula de ...” segui- 
da del nombre del vegetal de procedencia. Por ejemplo: 
fécula de papas. 


Fariña. Es la mandioca dulce o amarga (Jatropha dulcis y 
Jatropha manihot) lavada, pelada, rallada y sometida a 
ligera torrefacción. 


18.2.7. 


18.2.8. — Tapioca. Es el producto obtenido por calentamiento de la 
. fécula de mandioca humedecida y granulada. Cuando se 
obtenga un producto semejante a la tapioca a partir de otros 
almidones o féculas, debe identificarse con la denomina- 


ción "tapioca de...” seguida del nombre del vegetal res- 

pectivo. 
18.29. Harina integral de centeno. Es el producto obtenido de la 
molienda del grano limpio y sano del Secale cereále L. 
con sus envolturas (salvado). 
18.2.10. Harina de centeno. Es el producto obtenido de la molien- 
da del grano limpio y sano de centeno sin sus envolturas 
celulósicas. 
18.2.11. Harina de arroz. Es el producto de la molienda del grano 
limpio y sano, libre de sus envolturas celulósicas de 
Oryza sativa L., en sus distintas variedades. 
18.2.12. Harina de avena. Es el producto de la molienda del grano 
limpio, sano y libre de sus envolturas celulósicas de la 
Avena sativa L.. 
18.2.13. Harina de soja o soya. Es el producto de la molienda de 
las semillas desecadas, limpias y descascaradas de dife- 
rentes variedades de Glycine soja. 
18.2.14. Harina de soja desgrasada. Es el producto obtenido de 
las semillas de soja, por eliminación casi total del aceite 
por medio de solventes autorizados, molienda y acondi- 
cionamiento. 


Harina de soja o soya con bajo contenido de grasa o 
harina de soja parcialmente desgrasada. Es la harina pro- 
ducida por la eliminación parcial del aceite de la soja o la 
reincorporación de aceite o lecitina a la harina desgrasada. 


18.2.15. 


Harina de quinoa. Es el producto obtenido por la molien- 
da de semillas desecadas, sanas y limpias, del 
Chenopodium quinoa Wild, privadas de sus tegumentos. 


18.2.16. 


18.217. Harina de papa (papa deshidratada y molida). Es el pro- 


ducto obtenido de la molienda fina de los tubérculos pela- 
dos y desecados del Solanum tuberosum L. 


Disposiciones particulares para harina y almidones 


18.2.18. La harina deberá satisfacer las siguientes exigencias mí- 


nimas!: 
Proteína (Nx5.7 EEES 
máx. 14.5% 


Las harinas tipiricadas comercialmente con los calificati- 
vos: cinco ceros (00000), cuatro ceros (0000), tres 
ceros (000), dos ceros (00) y cero (0), deben responder 
a las siguientes características: 


18.2.19. 
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Humedadmáx. 
/100 


Harina tipoProteina 
mín. 2/100g 


18.2.20. 


z, 


min 


1 
Sedimentaci 
ón (mI) mín. 


enizas máx. 
2 2/1009 2/1002 
0.460 


Las harinas para uso industrial se clasifican en panadera, pastera y galletera, de acuerdo al siguiente cuadro: 


CB [Cc [a TB AB pp c 7 
IC IO IO II 20 0 IE EE 
24 26 36 


Absorciónde agua 


1 
1 


0 


3 
g 


É 


j 


3 


-ISO 
5529 


La presente tipificación se podrá utilizar conjuntamente o en sustitución de la establecida en el artículo 18.2.19. para venta directa a 


consumidores finales. 


18.2.21. Las harinas que se comercialicen para empresas 
elaboradoras deben ajustarse a los parámetros estableci- 
dos en el artículo anterior y mencionar en el rótulo el tipo 
y designación correspondientes, excepto en aquellos ca- 
sos en que, de a común acuerdo entre las partes, se esta- 
blezcan otros requisitos de composición o rotulación. 
18.2.22. Se autoriza a los molinos harineros a elaborar harinas pre- 
paradas (adicionadas de ingredientes y aditivos autoriza- 
dos) o especiales, para usos industriales particulares, res- 
petando los requisitos generales de rotulación. 


La harina integral o de graham debe presentar las siguien- 
tes características: 


umedad 
Cenizas 2 18 -2:1% 


18.224, Los almidones y féculas deben cumplir las siguientes exi- 
gencias: 


18.2.253, La Tariña debe presentar color blanco, 0 Egeramente ama- 


rillento y no debe dejar residuo al pasar por un tamiz de 
36 mallas por centímetro cuadrado. Además se debe ajus- 
tar a las siguientes exigencias: 


” 
“dad 


Bumedad TT 
cidez (expresada en SO3 máx. 0.2% 
Cenizas 222222 


Ciamaros 222222 Tesei 


18.2.26. La tapioca se ajustará a las siguientes exigencias: 


18.227. Las harinas no provenientes de trigo deberán cumplir las 
exigencias particulares de este capítulo expresadas sobre 


sustancia seca. 


18.2.28. 


Las harinas de centeno deben cumplir las siguientes con- 
diciones: 


de centeno centeno | 
Humedad | máx 11% [mex 11% > | 
Fira brota | máx 25% [mex 15% | 
[omias | me 255 Jmaion | 


La harina de arroz debe cumplir las siguientes exigencias: 


18.2.29. 


18.230. La harina de avena debe tener las siguientes caracterís- 
ticas: 


máx, 2.2% 


18.231. La harina de papa tendrá como máximo 12% humedad. 

18.2.32. Las harinas de hortalizas (legumbres y otras) se deben ro- 
tular con el nombre de las mismas, ya sea puras o en mez- 
clas. 

18.2.33. Las harinas de hortalizas tienen las siguientes exigencias 


de composición expresadas en % m/m de producto: 
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18.2.34. 
18.2.35. 


18.2.36. 


Harinas para sopas y purés. Son las harinas de cereales, 
legumbres y tubérculos -solas o en mezclas- adicionadas 
o no de verduras, condimentos y extractos de carne, 


En las harinas para sopas y purés se debe indicar en el 
rótulo la composición de las mezclas. 


Las harinas de soja deben presentar las siguientes caracte- 
rísticas: 


13.2.37. 


La harina de quinoa debe cumplir: 


18.3.1. 


18.3.2. 


18.3.3. 


18.3.4. 


Panes 


Definiciones para panes 


Pan. Es el producto obtenido por la cocción de una 
masa elaborada mecánicamente con harina de trigo, 
agua potable, con o sin sal, con o sin grasas comesti- 
bles, fermentada con “masa agria” o levaduras ( de 
panificación, de cerveza, o químicas). 


El pan elaborado con otras harinas distintas de la de trigo, 
o mezclas de ellas, adicionadas de otras sustancias alimen- 
ticias o ingredientes complementarios, se designará con 
el nombre de los agregados que posee que le confieren las 
características particulares al mismo. Por ejemplo: pan de 
maíz, pan con chicharrones. 


Pan de mesa, francés o de mesa tipo francés. Es el pan 
poroso, liviano, de miga elástica y homogénea, sabor y 
olor agradable y de aspecto lustroso, al que se le han prac- 
ticado cortes antes de hornear. 


Cuando se elabora en diferentes formas y tamaños se le 
puede designar con nombres de fantasía, como ser: pan 
común, porteño, marsellés, catalán, flauta, felipe, roseta, 
baguette, mignon y otros. 


Pan criollo o pan sobado. Es el producto elaborado de la 
misma forma que el pan francés, pero que ha sufrido una 
fermentación más prolongada, de modo que el gluten ha 


18.3.5. 


18.3.6. 


18.3.7. 


18.3.8. 


183.9. 


18.3.10. 


183.11. 


18.3.12. 


18.3.13. 


18.3.14. 


18.3.15. 


18.3.16. 


L 


perdido parcialmente su elasticidad y la miga presenta 
ojos o vacuolas más pequeñas (o muy pequeñas). 


Pan con grasa o pan casero. Es el producto elaborado en 
la misma forma que el pan criollo, pero con agregado de 
mayor cantidad de grasas comestibles. 


Pan alemán. Es el producto obtenido por la cocción de 
una masa elaborada mecánicamente con harina, agua po- 
table, cerveza, sal, levadura de panificación, de cerveza O 
química, azúcares y grasas comestibles. 


Pan de viena o tortuga. Es el producto obtenido por la coc- 
ción de una masa elaborada mecánicamente con harina, 
agua potable, sal, levadura de cerveza o cereales, grasas 
comestibles, azúcares y con o sin leche y aditivos autori- 
zados. Podrá presentarse en distintos formatos. 


Cuando tiene huevo incorporado a la masa se podrá deno- 
minar brioche. 


Pan de sandwich, pan de molde, pan americano o pan pu- 
liman. Es el producto obtenido por la cocción de una masa 
elaborada mecánicamente con harina, agua potable, sal, 
grasas comestibles, levaduras de cerveza O cereales, con 
o sin leche y con o sin azúcares y aditivos autorizados. 
Antes de la fermentación, la masa resultante se coloca 
en moldes especiales untados con grasas comestibles, 
obteniéndose un pan con abundante miga y poca corteza. 


Pan integral o pan negro. Es el producto obtenido por coc- 
ción de una masa elaborada mecánicamente, fermenta- 
da con levaduras o masa agria que contiene harina y hari- 
na integral, agua potable, sal, grasa comestible y con o 
sin concentrado de malta. 


Pan con salvado o de salvado. Es el producto obtenido por 
cocción de una masa elaborada mecánicamente, fermenta- 
da con levaduras o masa agria, que contiene harina y 
salvado de trigo, agua potable, con o sin sal, con o sin 
grasa comestible y con o sin co: de maita. 


Pan de graham. Es el producto elaborado por cocción de 
una masa fermentada espontáneamente, elaborada en 
forma mecánica, que contiene una mezcla de harina y ha- 
rina de graham molienda gruesa, agua potable, cono sin 
sal, con o sin grasa comestible. 


Pan con centeno o de centeno. Es el producto obtenido 
por la cocción de una masa elaborada mecánicamente con 
harina y harina de centeno, agua potable, con o sin sal, 
fermentada espontáneamente o por levaduras. 


Pan con centeno integral. Es el producto elaborado de 
igual forma que el pan con centeno, pero con la utiliza- 
ción de harina integral de centeno. 


Pan malteado. Es el producto elaborado de la misma for- 
ma que el pan francés, con diferente proceso de amasado, 
al que se le incorpora concentrado de malta. 


Pan con especias o de especias o pan con vegetales. Es el 
pan que reúne las condiciones del art. 18.3.1, al que se 
incorporan especias tales como comino, amapola, sésa- 
mo, o vegetales tales como zanahoria, espinaca, cebo- * 
lla, ajo, etc. Cuando contenga una sola especia o vegetal 
se denominará como "pan con ...” o “pan de ..." seguido 
del nombre de la especia o vegetal. 


Pre-pizza o masa para pizza. Es el producto obtenido por 
cocción de una masa fermentada por levaduras y obtenida 
por el empaste y amasado mecánico de una mezcla de 
harina y agua potable o leche, con o sin sal y aceite co- 
mestible y cubierta con salsas apropiadadas. 
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18.3.17. — Pan de campaña o galleta de campaña. Es el producto ob-  18.3.20. Budíno torta. Es el productos obtenido por la cocción 


tenido por cocción de una masa fermentada, elaborada en de una masa elaborada mecánicamente con harina, agua 
forma mecánica y constituída por una mezcla de harina y potable, grasa comestible o manteca, azúcares, huevos, 
agua potable, con o sin sal y con o sin levadura. Se pre- leche, sal, con o sin miel, leudada con agentes químicos. 
senta en forma de bollos, ligeramente marrones en la parte 
extema y blancos en la interna. 18.3.21. Budín de frutas o inglés. Es el producto obtenido por la 
cocción de una masa elaborada mecánicamente con ha- 
18.3.18. Tostadas. Es el producto que resulta de tostar panes de rina potable, agua, grasa comestible o manteca, azúcares, 
distintos tipos, en rebanadas. huevos, leche, fruta confitada, deshidratada o seca y sal, 


con o sin miel, leudada con agentes leudantes químicos. 
18.3.19. Pan dulce, Es el producto obtenido por la cocción de una 
masa elaborada mecánicamente con harina, agua potable,  18.3.22. Pan rallado o molido. Es el producto obtenido por la 


grasas comestibles o manteca, azúcares, huevos, frutas molienda únicamente de pan seco o desecado y galletas 
confitadas, deshidratadas o secas y otros ingredientes en buen estado de conservación, con el agregado o no de 
complementarios, sal y aditivos alimentarios, fermentada especias. 


con masa agria o levadura. 
Disposiciones particulares para panes 


18.3.23. Los panes cumplirán con los siguientes requisitos de composición: 


ngred.. con Hmites Ímite para el Acidez (expresada 
ingrediente como ácido láctico) 
|_— Pan demesa | máx. 35% APA Im] 


Pam criollo Y 22222 O Materia grasa [máx 2% sfprod. terminado, 
REO Materia gasa | mín. 4% sífprod. terminado 
IS 


Denominación 


: ado[ 

: ín. OO 

máx. 1% sfprod edo] 
mín. 30% s/total de harina máx 0,7% 

Salvado de trigo mín. 20% s/total de harina]. 7] 


Harina de graham molienda] mín. 30% sftotal harina máx. 0.7% 
gruesa 


np > | 
PHOTO Mea grasa | 3% joo. terminado] 
| Pancom centeno | 22 "| Harinadecenteno | mún. 30% sfotal harina | 
Pan con centeno integral |". [Harina integral de centeno] mín. 20% sfiotal harina | 
máx. 35% EA O RA] 


Tostadas ||" máx 7% Y A 
Pan dulce máx. 32% Frutas mín. 20% s/prod. 

IO IE E 

POT [A sos. terminado] 

> 

[Fiona 7 od. INNNEONOOS 


E 


mín. 25% s/prod. 


Budín de frutas 


terminado 


18.3.24. El pan de mesa debe tener un máximo de cenizas totales Productos de galletería 
de 3.5% sobre base seca, y una ácidez no mayor al 0,5%, 
expresada como ácido láctico, 
Definiciones para productos de galletería 
18.3.25. El pan rallado se elaborará exclusivamente en panaderías, 
despachos de pan y fábricas habilitadas al efecto prohi- 


biéndose rallar o moler pan de devolución. 18.3.27. Galleta. Con este nombre genérico se entiende el produc-' 

to obtenido por cocción de una masa no fermentada o con 
Se debe expender en envase cerrado, de material imper- escasa fermentación, elaborada mecánicamente y 
meable y debidamente rotulado. constituida por harina, agua potable, con o sin grasa co- 


: mestibles, con o sin sal. 
Debe tener asimismo un máximo de humedad de 12% y un 
máximo de cenizas insolubles en ácido clorhídrico de 0.1%.  18.3.28. Se puede distinguir las siguientes galletas: 


18.3.26. Al budín se le puede incorporar otros ingredientes como a) Galleta marina o marinera o de molde. Es la que 
ser: cereales tostados o insuflados, trozos de chocola- se obtiene de una masa cortada con moldes especiales 
te, frutas confitadas, deshidratadas o secas y otros que le a la que generalmente se le pincha la superficie para 
confieran al producto características propias bien defini- evitar la formación de globos. 
das, 

b) Galleta malteada. Es una galleta de molde, adicionada 
Cuando se comercialice fuera del establecimiento de concentrado de malta. 
elaborador debe estar contenido en envase cerrado y con 
el rotulado correspondiente, debiendo indicarse el nom- c) Galleta de hojaldre u hojaldrada. Es la que se elabora 
bre “budín de ....." o” con..." (y aquí el nombre del o superponiendo hojas de masa sobada con manteca 
de los ingredientes complementarios que le confieren la o o grasa comestible, con un espesor de aproximadamen- 


las características propias del producto). te 1 cm. 
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d) Galleta de salvado. Es la que se elabora con una mez- 18.332. Galletitas. Son diversos productos de formas variadas 


cla de harina y salvado de trigo. obtenidos por la cocción de una masa elaborada mecáni- 
camente con harina de trigo u otra, o sus mezclas, agua 
e) Galleta integral. Es la que se elabora con una mezcla potable, grasas comestibles o manteca, azúcares, miel, 
de harina y harina integral. huevos, leche, fruta confitada (deshidratada o seca), 
queso, trozos de chocolate, coco rallado, leudante u otros 
18.3.29. De acuerdo a los ingredientes complementarios que se in- ingredientes complementarios y sal. 


corporen a las galletas, estas se identificarán con la deno- 
minación "galleta de ...”, seguida del nombre de sus com-  18,3.33. Oblea o waffle. Es el producto obtenido por calentamien- 


ponentes. Por ejemplo: galletas de aceite. to rápido entre dos láminas metálicas o en moldes apro- 
o. . . piados, de una masa elaborada con harina, almidones o 
18.3.30.  Grisín. Es el producto obtenido por cocción de una masa féculas tibl teca. h al. 
fermentada, amasada mecánicamente, y elaborada con ha- . agua, grasa, comestible o manteca, Auevos y $ 
rina, agua potable, grasas comestibles, con o sin sal 18334,  Alfajor. Es el producto obtenido de la unión de dos o más 
con o sin concentrado , de malta y con o sin azúcares y tapas de galletitas, batidos o similares, con preparados 
otros ingredientes y aditivos autorizados. Se presentan en alimenticios (relleno), pudiendo o no estar total o parcial- 
forma de cilindros delgados con escasa miga. mente revestidos por coberturas o baños de repostería y 
er: .. otros ingredientes y contener dulces, maní, almendras, coco 
18.3.31. — Grisín integral. Es el grisín elaborado con una mezcla de rallado y otros. 
harina y harina integral. 


Disposiciones particulares para productos de galletería 


18.3.35. Los productos de galletería cumplirán con los siguientes requisitos de composición: 


Tal O AE 
Gala de salvado JA vado [má 20% sota rima 
Galera integral JO Feria ie | má 30% st tal harina | 

isí IN o AN ME 


18.3.36. — Las galletitas podrán presentarse en forma unitaria o uni- con harina, agua potable, sal, grasa comestible, levadu- 
das entre sí por medio de preparaciones 0 sustancias ra, con o sin azúcar, con o sin leche y con o sin rellenos. 
alimenticias (relleno) y podrán estar total o parcial- 
mente revestidas por coberturas o baños de repostería. Estas facturas se expenden con diversos nombres, por 

ejemplo: croissant dulce o salado, pan con grasa, galleta 
La humedad en el producto terminado tendrá valores ca- dulce o salada, media luna y otros. 
racterísticos según el tipo de galletita, de modo de ase- 
gurar la vida útil declarada por el fabricante. Pueden contener distintos rellenos: dulces, quesos, fiam- 
bres, etc. 


18.3.37. La obleas se presentarán en piezas de forma geométrica . 
más o menos regulares, aisladas o unidas entre sí porme-  18.3,42. Factura de manteca. Es el producto de diversas formas y 


dio de preparaciones o sustancias alimenticias (relleno) tamaños elaborado por cocción de una masa fermentada 
y podrán ser total o parcialmente revestidas por cober- hecha con harina, agua, levadura, sal, azúcar, manteca, con 
tura o baños de repostería. o sin huevos, y con o sin el agregado de aditivos 


aromatizantes de la lista general de este reglamento. 
18.3.38. Las obleas o waífles en el producto terminado tendrá va- 


lores de humedad característicos según el tipo de oblea, Estas facturas se expenden con diversos nombres, mante- 
de modo de asegurar la vida útil declarada por el fabri- quillas, pan de leche, berlinesas, roscas, etc. 
cante. 


Pueden contener distintos rellenos y decorados, como cre- 
18.3.39. Los ingredientes de las tapas del alfajor podrán ser: mas, dulces, frutas escurridas, etc. 
harinas, azúcares, agua, grasas comestibles o manteca, le- 
che, huevos, féculas o almidones, leudantes, cacao, miel 18.3.43. — Factura de masa danesa. Es el producto de diversas formas 


e ingredientes complementarios. y tamaño que se obtiene de la cocción de una masa 
. elaborada con los mismos ingredientes que la factura dul- 
18.3.40. El alfajor bañado deberá tener una cobertura que cubra ce, pero en distintas proporciones y con distinto proceso 
más del 50%.de la superficie total del producto. de elaboración. Pueden contener distintos rellenos o de- 

corados. 

Facturas 
Se venden con el nombre de media luna, pañuelitoz, ros- 
Definiciones para facturas cas, moñitas, tiritas, etc. 
Productos de confitería 


18.3.41. Factura común con grasa. Es el producto de diversas 
formas, elaborado por cocción de una masa fermentada Definiciones para productos de confitería 


Julio 14 de 1994 DIARIO OFICIAL 261 
——————————————==========> 291 


18.3.44, 


18.3.45. 


18.3.46. 


18,3.47, 


18.3.48. 


18.3.49, 


18.3.50. 


Masa real o factura seca, Es el producto obtenido por la 
cocción de una masa elaborada con harina, grasa co- 
mestible, azúcares, agua potable, huevos y leudantes. Po- 
drán contener también leche, féculas o almidones, cacao, 
miel, sal y sustancias aromatizantes. Se pueden rellenar o 
decorar con fruta escurrida, dulces, jaleas, coco rallado, 
etc. 


Esta factura se vende con el nombre de ojitos, polvorones, 
mandiocas, tiras, pasta frola, etc. 


Batido. Es el producto obtenido por la cocción de una masa 
elaborada con un proceso de batido, compuesta de: hari- 
na, huevos, almidones o féculas, azúcares y leudantes. 
Podrá contener también: miel, sal, agua potable, leche, 
aceite, manteca y sustancias aromatizantes. Se pueden uti- 
lizar rellenos o decorados de dulces, coberturas, cremas, 
jaleas, frutas confitadas, etc.. 


Este producto se expende con el nombre de: plantillas, 
vainillas, yo-yo, mantecados, bizcochuelo, planchas para 
arrollados, biscotelas, magdalenas, etc.. 


Merengue. Es el producto obtenido por la cocción de un 
batido de clara de huevo y azúcares, con o sin el agrega- 
do de sustancias aromatizantes, con o sin sal y con o sin 
almidones o féculas. Cuando contiene almendras o maní 
se denomina amaretti. 


Se expende en distintas formas como ser: merengues, be- 
sitos de merengue, discos, tapas, etc. 


Napoleón. Es el producto obtenido de la cocción de 
una masa elaborada con harina, azúcares, con o sin azú- 
car rubio, agua potable y leudantes, 


Masa de hojaldre. Es el producto obtenido por la cocción 
de una masa elaborada con harina, grasa comestible o 
manteca, agua potable, sal, con o sin huevo, con o sin azú- 
car y cono sin leudantes. Se podrá utilizar para rellenos 
y decorados: dulces, jaleas, cremas, coberturas y frutas. 


Este producto se vende con el nombre de palmitas, milho- 
jas, cañones, jesuítas, tartaletas, etc. 


Masa de bombas. Es el producto obtenidos por la cocción 
de una masa elaborada con harina, agua potable, man- 
teca o grasa comestible, huevos, sal y con o sin leudantes. 
Se podrá utilizar rellenos y decorados de cremas, dulces, 
coberturas, azúcar, etc.. 


Este producto se expenden con el nombre de bombas, ros- 
Cas varias, etc.. 


Masa seca o masa alemana. Es el producto obtenido por 
la cocción de una masa elaborada con harina, grasa co- 
mestible, manteca, azúcares, huevos, almidones y féculas, 
con o sin leudantes y con o sin el agregado de sustancias 
aromatizantes. Se podrá utilizar rellenos o decorados de 
dulces, cremas, jaleas, coberturas, etc. 


Disposiciones generales para productos panificados 


13.3.51. 


Los productos panificados detallados en esta sección, en- 
vasados o no, deben presentarse con su sabor y aroma na- 
turales característicos, sin indicios de fermentación o de 
alteración por crecimiento microbiano (por ejemplo: rope). 


+ deberán tomar las medidas higiénicas adecuadas en los estableci- 


mientos elaboradores a efectos de prevenir la contamina- 
ción y proliferación microbiana antes mencionada. 


183.3.52. 


18.3.53. 


18.3.54, 


18.3.55. 


18.3.56, 


18.4.1. 


13.4.2. 


13.4.3, 


18.4.4. 


18.45, 


El pan y todos los productos panificados deberán 
expenderse envasados y rotulados por el fabricante, de 
acuerdo a las normas generales de rotulación. 


Se exceptúa de esta disposición aquellos productos que se 
expendan en el propio establecimiento elaborador (pa- 
naderías y confiterías con planta de elaboración). 


Todos los tipos de pan que se expendan en rodajas, sin 
excepción, deberán presentarse en envases cerrados y de- 
bidamente rotulados. 


Los productos panificados comprendidos en esta sección 
podrán ser agregados de los aditivos alimentarios autori- 
zados en la lista positiva correspondiente. 


Se autoriza el empleo en las panaderías, en los pro- 
ductos que sufrirán de inmediato fermentación panaria, 
de mejoradores de la panificación compuestos por 
mezclas de enzimas autorizadas y aditivos comprendidos 
en la lista general de aditivos alimentarios. 


En el relleno y decoración de facturas, productos de con- 
fitería y galletitas se permite el agregado de colorantes na- 
turales o sintéticos comprendidos en la lista general de 
colorantes alimentarios . 


Se autoriza la coloración de la masa de: pan dulce, budín 
inglés , galletitas y productos de confitería, excluyéndose 


expresamente los colorantes artificiales. 


Se permite el uso en el pan dulce y en el budín inglés de 
fruta confitada coloreada con colorantes autorizados en la 
lista general de colorantes 


Sección 4 
Productos de fideería 


Definiciones para productos de fideería 


Productos de fideería. Son los obtenidos por empaste y 
amasado mecánico con agua potable, de sémola, seme lín 
O harina, que no han sufrido fermentación, adicionados 
o no de huevos, hortalizas y aditivos autorizados en el ca- 
pítulo respectivo. Se los ha moldeado con formas carac- 
terísticas que podrán figurar en la denominación. 


Pastas frescas o fideos frescos. Son los productos de 
fideería no fermentados obtenidos por el empaste y 
amasado mecánico de sémola, semolín o harina con agua 
potable, que no han sufrido desecación luego de su mol- 
deo. 


Pastas o fideos con espinacas, con acelgas, con tomates, 
con morrones o con otras hortalizas. Son los productos a 
los que durante el empaste y amasado mecánico se les 
Agrega una pasta obtenida por trituración de los vege- 
tales sanos y limpios, frescos, en conserva o deshidratados 
(previa rehidratación). 


Pastas al huevo o fideos con huevo o al huevo. Son los 
productos que durante la elaboración son incorporados 
de por lo menos 2 yemas de huevo por kilogramo de sé- 
mola o harina empleada. 


Pastas o fideos secos. Son los productos definidos en 
18.4.1. que han sido sometidos a un proceso de deseca- 
ción con posterioridad a su moldeo. 
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18.4.6. — Fideos triturados o molidos. Son el producto de la tritura- 
ción o molienda de fideos. Se rotularán: "Fideos a la espinaca o con espinacas, con 


acelga, al tomate”, etc.. 


18.4.7. Masa o tapa de empanadas, de pasteles, tortas fritas, 
pascualina o similares. Es el productos no fermentado, 18.4.12. Las pastas al huevo deberán presentar un contenido en 


obteriido por el empaste y amasado mecánico de harina, colesterol no menor de 0.04% calculado sobre base 

agua potable, con o sin sal, con o sin grasas comestibles o seca. Simultáneamente el contenido de proteínas solu- 

manteca, cortadas con las formas adecuadas y envasadas. bles debe ser el que corresponda a un mínimo de 2 hue- 
VOS. 


Queda permitido el refuerzo del color amarillo provenien- 
Disposiciones particulares para productos de fideería te de la yema, por el agregado de los colorantes natu- 
rales autorizados en la lista general correspondiente, de- 
biendo declararse los mismos en la rotulación. 
18.4.8. La acidez de las pastas frescas no excederá de 0.45% (m/ 
m) expresada como ácido láctico y su contenido de agua 18.4.13. El contenido de agua de las pastas o fideos secos no debe 


máximo será de 30%, exceptúandose a los ñioquis para los ser superior al 14% (m/m) y su acidez no mayor de 0.45% 
cuales se admite hasta un 50%(m/m) de contenido acuoso. expresada en ácido láctico. 

18.49. — Los fideos o pastas frescas deberán expenderse dentro de 18.4.14. Las fábricas de fideos secos están autorizadas para proce- 
las 24 horas de su elaboración, amenos que hayan sido der a la trituración o molienda de fideos siempre que 
sometidas a un tratamiento de pasteurización y envasado estos reúnan iguales condiciones que las referidas a 
al vacío, las que deberán conservarse en refrigeración, así fideos y estén en buenas condiciones higiénico-sanita- 
como las pastas frescas rellenas. rias. El producto resultante será rotulado: fideos tritura- 

dos o fideos molidos. 

18.4.10. Las mezclas preparadas para rellenar pastas deberán utili- 
zarse dentro de las 24 horas de elaboradas y durante En el envase de los productos comprendidos en este 
ese período se mantendrán siempre en refrigeración. artículo se prohibe la mención de la palabra "sémola". 

18.4.11. Queda prohibida la adición de colorantes como refuerzo 18.4.15. Serán consideradas no aptas para el consumo las pastas 
de la coloración propia de pastas o fideos con espinacas, elaboradas con restos de pastas sobrantes de elaboracio- 
con acelgas, con tomates, con morrones o con otras horta- nes anteriores o impropias. 


lizas. El examen microscópico de las pastas cocidas 
demostrará la distribución uniforme del vegetal agregado  18.4.16. La masa o tapa de empanadas, de pasteles, tortas fritas, 
y las estructuras histológicas características del mismo, pascualina o similares debe conservarse en refrigeración. 


LISTA POSITIVA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS 


Nombre del aditivo 
Codex 


_Productos panificados 
Productos panificados 
Productos panificados 
Harina 
Productos panificados 
Productos panificados 
Productos panificados 
Productos panificados 
Tapas de empanadas 
Productos panificados 
Pastas rellenas 
Tapas de empanadas 
Productos panificados 
Productos panificados 


ímite Máx. 
m 


Producto al que se le agrega 


Z, 
é 


Nse 
Nse 


Nse 


pj 


[928 Bemzoilperéxido Y Mia 2202 
de . 

482 | Calcio estearoil-2actilato de] _______Pasts || Ne | 

Tapas de empanadas 
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roducto al que se le agrega mite X. 


o (mg/kg) . 
Productos panificados > 


Calcio, (mono) fosfato de, (mono) ortofosfato de 


450vii 


Calcio, (mono)ifosfato de, bifosfato de, Productos panificados 5000P205 
difosfatodiácido de 


282 Calcio propionato de L______ Tapas de empanadas 20007] 
Calcio propionato de Productos panificados Ll 2000 


282 j 
203 Calcio sorbato de Productos panificados 
Calcio sorbato de 


341i1i Calcio, -(tri)fosfato de, fosfato tribásico de, (tri) Productos panificados 5000P205 
: ortofosfato de o 


471 Mono y diglicéridos de ácidos grasos Pastas 
471 Mono y diglicéridos de ácidos grasos ani 
471 Mono y diglicéridos de ácidos grasos : anadas 
430 Polioxietilen (8) estearato de Tapas «e empanadas 
430 Polioxietilen (8) estearato de Productos panificados 
435 Polioxietilen (20) sorbitán monoestearato de Productos panificados 
435 Polioxietilen (20) sorbitán monoestearato de Tapas de empanadas 
432 Polioxietilen (20) sorbitán monolaurato de Productos panificados 
432 Polioxietilen (20) sorbitán monolaurato de Tapas de empanadas 
433 Polioxietilen (20) sorbitán monooleato de Productos panificados 
433 Polioxietilen (20) sorbitán monooleato de Tapas de empanadas 
434 Polioxietilen (20) sorbitán monopalmitato de Productos panificados 
434 Polioxietilen (20) sorbitán monopalmitato de Tapas de empanadas 
Polioxietilen (20) sorbitán triestearato de Productos panificados 
Polioxietilen (20) sorbitán triestearato de Tapas de empanadas 
Potasio acetato de Productos panificados 
Potasio ascorbato de Í 
Potasio ascorbato de Productos panificados 
Potasio eritorbato de Productos panificados 
Potasio eritorbato de Í 
628 Potasio guanilato de Productos panificados 
632 Potasio inosinato de Productos panificados 
622 Potasio, -(mono) glutamato de . Productos panificados 
283 Potasio propionato de Productos panificados 
283 Potasio propionato de Tapas de empanadas 
Potasio sorbato de Pastas rellenas 
Potasio sorbato de Tapas de empanadas 
Potasio sorbato de Productos panificados 
Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) tartrato Productos panificados 
Potasio, tartrato neutro, d-tartrato, -(di) tartrato Productos panificados 
Potasio y sodio tartrato Productos panificados 
Sodio acetato de Productos panificados 
Sodio ascorbato de Í 
Sodio ascorbato de 
627 Sodio, -(di) guanilato de, -(di)5'guanilato de 
631 Sodio, -(di) inosinato de, -(di)5'inosinato de 
33511 Sodio -(di) tartrato de 
316 Sodio eritorbato de 
316 Sodio eritorbato de 
Sodio, estearoil lactato de, estearoil lactilato de 
Sodio, estearoil lactato de, estearoil lactilato de 
Sodio, estearoil lactato de, estearoil lactilato de 
- Sodio, -(mono) glutamato de, monoglutamato de 
Sodio -(mono) tartrato de 
Sodio propionato de 
Sodio propionato de 
Sodio sorbato de 


a 


h 
u 
a 


-s 
Ud 


436 


303 


| 


| 
- 


202 
202 
3361 
33611 
337 
2621 
301 


Z 
$ 


Productos panificados 
Productos panificados 
Productos panificados 
Productos panificados 
- Productos panificados 


| 


Productos panificados 
Tapas de empanadas 
Pastas 
Productos panificados 
Productos panificados 
Productos panificados 
Tapas de empanadas 
Productos panificados 

Sodio sorbato de Pastas rellenas 
Sodio sorbato de Tapas de empanadas 
Sorbitán monoestearato de Tapas de empanadas 
Sorbitán monoestearato de Productos panificados 
Sorbitán monooleato de Tapas de empanadas 
Sorbitán monooleato de Productos panificados 
Sorbitán monopalmitato de Productos panificados 
Sorbitán monopalmitato de Tapas de empanadas 


81 


281 
281 
201 
201 
201 


. 


i 


' 
- 


494 
_ 494 
495 
495 


19.1.1. Azúcares. Son los edulcorantes naturales y entre ellos se 
identifica la sacarosa, glucosa, levulosa (fructosa), lactosa o. Ñ 
y maltosa. 19.1.11. Se distingue los azúcares blancos de calidad 2 y 3, 

que presentan las siguientes características: 

19.1.2.. Azúcar. Es la sacarosa natural extraída de caña de azúcar —. - 

(Saccharum officinarum y sus variedades) o remolache ("> Tcslidad? [| Calidad 3 
rial ride criollo A 
cedimientos tecnológicamente aceptables. mín. 99.5 == => 

19.13. — Azúcar crudo o morena (rubia y negra). Es el producto 
cristalizado, obtenido de la caña de azúcar (Saccharum Color solución (norma máx. 60 [| máx. 150 |) 
officinarum y sus variedades) o de remolacha azucarera 
(Beta vulgaris), constituído esencialmente por cristales de 
sacarosa sueltos recubiertos por jarabe. - . . 

El azúcar blanco de grado de calidad 3 solo puede desti- 

19.14. — Azúcar blanco. Es el producto cristalizado, totalmente narse a uso industrial. 
soluble en agua, constituído principalmente sacaro- 

“sa, tenido de la caña de azúcar o de la nolacha azuca-  19.1.12. El azúcar cande debe presentar las siguientes característi- 
rera mediante procedimientos apropiados. _ Sas: o. . - 

19.1.5.. Azúcar cande. Es el producto obtenido por cristalización rió] SS] 
lenta que se presenta en cristales prismáticos, volumi- Polarización mín. 99.9 5 
nosos, transparentes y duros. Color en solución(norma 

Color de los cristales (norma JO] 

19.1.6. Melaza de caña. Es el jarabe denso de color oscuro, obte- Cenizas máx. 0.009% m/m 
nido como subproducto final de la cristalización del azú- 
car. 

19,1.7. Jarabe o almíbar. Es el líquido límpido e incoloro que se 19.1.13. Se entiende por azúcar moldeado (pan o en cubos), el pro- 
obtiene por disolución de azúcares, miel o melaza de caña ducto obtenido por presión o vaciado a partir de azúcar 
en agua potable. blanco de calidad 1. 

Disposiciones particulares para azúcares | 19.114. Se entiende por azúcar impalpable, en polvo, for o 
19.1.8. El azúcar crudo presenta color amarillento o pardo, es pe- glacé, el azúcar blanco finamente dividido, obtenido por 
gajoso al lacio y soluble casi e en ea, pulverización de azúcar de calidad 1, con adición de algu- 
resultando una solución amarillenta y turbia. no de los siguientes agentes antihumectantes permitidos: 
Debe responder a las siguientes exigencias: a) almidón, máximo 5% (m/m). 
izaci A 02 b) carbonato de magnesio, fosfato tricálcico, estearato de 
Polarización 94.0 a.99.0* S lo. dióxido de silicio, gel deslice deshidratado, 
El factor de seguridad, según Norma UNIT 332 no silicato de calcio, trisilicato de poi AiO 
debe sobrepasar los valores indicados en la tabla N*1 de la sódico cálcico, solos o en mezclas que no superen la can- 
citada norma, para cada valor de polarización. tidad máxima de 1.5%(m/m). 
La humedad debe ser tal que el factor de seguridad máxi- 19.1.15.. Se permite el agregado al azúcar blanco de anhidrido sul- 
mo sea el indicado en la citada norma. furoso, de acuerdo a lo establecido en la lista positiva de 
aditivos. 
19.1.9. El azúcar blanco responde a las siguientes exigencias: 19.1.16.  Lamelaza de caña debe r alas sigui exigencias: 
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CAPITULO 19 


ALIMENTOS AZUCARADOS 


Sección 1 
Azúcares 


Definiciones para azúcares 


Julio 14 de 1994 


Se entiende por azúcar blanco refinado o calidad 1 el azú- 
car blanco obtenido a partir de azúcar crudo por 
refinación técnica, de color blanco brillante, completamen- 
te soluble en agua, dando una solución límpida y de reac- 
ción neutra,que responde a las siguientes exigencias. 


19.1.10. 


máx. 0.04% m/m 
máx. 0.1% m/m 


mín. 99.0% S 
máx. 0.1% m/m 
máx. 0.1% m/m 


t 


máx. 35% m/m 


[mín, 50% m/m | 


ólidos refractométricos 

cares reductores, expresado en glucosa (sobre 
base seca 

Azúcares totales (glucosa + sacarosa 


3 


Az 
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19.1.17. Se distingue los siguientes tipos de jarabe o almíbar, de hidrólisis completa del almidón o fécula, seguida de 
acuerdo a su concentración de sólidos solubles: procesos enzimáticos y de refinación. 
a) muy diluído, cuando presenta entre 10 y 14% Brix; 19.1.22. Jarabe de glucosa-fructosa. Es el producto que se obtiene 
por mezcla de jarabe de glucosa con distintas proporcio- 
b) diluído, ligero o liviano, entre 14 y 18* Brix; nes de jarabe de alta fructosa. 


c) común o simplememte almíbar, entre 18 y 22? Brix; 19.123, Dextrosa anhidra o glucosa anhidra (glucosa). Es el pro-. 
ducto obtenido por hidrólisis completa del almidón o fé-: 


d) concentrado, de 22* Brix en adelante. cula, seguida de procesos de refinación y cristalización, 


que no contiene agua de cristalización. 


19.1.24,  Dextrosa monohidrato o glucosa monohidrato. Es el pro- 


Azúcares de hidrólisis de polisacáridos ducto obtenido por hidrólisis completa del almidón o 

fécula, seguida de procesos de refinamiento y cristaliza- 

Definiciones para azúcares de hidrólisis de polisacáridos ción que contiene una molécula de agua de cristaliza- 
ción. 


19.1.18. Azúcares de hidrólisis de polisacáridos. Con este nombre 
genérico se denominan los productos alimenticios de sa- 
bor dulce obtenidos por hidrólisis ácida, ácido-enzimática 
o enzimática, de polisacáridos procedentes de maiz u 
otras materias primas de uso autorizado, pudiendo ser 
ésta completa o incompleta y con posibilidad de posterio- 
res procesos tecnológicos. Se reconoce los tipos que se 
describe a continuación. 


19.1.25.  Fructosa anhidra o fructosa en polvo. Es el producto ob- 
tenido por hidrólisis completa del almidón o fécula, se- 
guida de procesos enzimáticos y de purificación y cristali- 
zación, que no contiene agua de cristalización. 


19.1.26.  Dextrinas y maltodextrinas. Son los productos obtenidos 
por hidrólisis incompleta del almidón o fécula, seguida de 
procesos de refinación y concentración. 


19.1.19. — Jarabe de glucosa. Es el producto obtenido por hidrólisis 
incompleta de almidón o fécula que se presenta como una 
solución acuosa concentrada y purificada. 


19.1.27. Jarabe de maltosa. Es el producto obtenido por hidrólisis 
incompleta del almidón o fécula, seguida de procesos de 
refinación y concentración. 


19.1.20. Jarabe de glucosa deshidratado o sólidos de jarabe de glu- 
cosa. Es el jarabe de glucosa del que se ha retirado casi la 
totalidad del agua. 


19.1.28.. Sólidos de jarabe de maltosa o jarabe de maltosa 
deshidratado. Es el jarabe de maltosa del que se ha retira- 
do la casi totalidad del agua. 

Disposiciones particulares para azúcares de hidrólisis de 


19.1.21. Jarabe de alta fructosa. Es el producto obtenido por polisacáridos 


19.1.29.  Eljarabe de glucosa se presenta como un producto incoloro o ligeramente amarillento, que debe responder a las siguientes 


características: 
Sólidos refractométricos mín, 70% mim 


seca 


máx.1.0% m/m CIRF E-6 
Anhídrido sulfuroso mé 40 meli [| CIRFES6 |] 
Anhídrido sulfuroso en jarabe destinado a confituras | máx. 150 mg/kg | 


*) CIRF: Corn Industries Research Foundation 


19.1.30. El jarabe de glucosa deshidratado se presenta como un polvo blanco de sabor dulce. Debe responder a las exigencias establecidas 
en el artículo precedente, excepto: 


Humedad máx. 7% m/m 
CIRF E-46 y E-42 


19.1.31. El jarabe de glucosa-frutoza debe presentarse como un líquido incoloro o ligeramente amarillento. Deben responder a las siguien- 
tes características: 


Sólidos refraciométricos mín, 78% mía 
máx 40 mag] 


19.132. El jarabe de alta fructosa debe presentarse como un líquido incoloro, transparente, de baja densidad, de salor dulce intenso. De 
acuerdo a su composición (m/m) se pueden clasificar del siguiente modo: 
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Sólidos refractomé- 


Otros sacáridos 


Monosacáridos 


Tipo de jarabe Fructosa 
Mín. mM Min. (*) Má. () tricos 
(CIRF E-61) (CIRF E-61) 


maga] 4% [|] 2. |] 
ada gen. [255% [| _ _9%%R_ _ 


(*) Estos valores están expresados en base seca . 


Todos los tipos deben responder a las siguientes especificaciones: 


entes exigen- 


19.1.33. La dextrosa anhidra debe presentarse como un polvo blanco cristalino de reacción neutra. Debe responder a las sigui 


cias: 


Sólidos totales 
máx, 0.25% mim 


Cenizas sulfatadas (en base seca 


19.1.34. La glucosa monohidratada (glucosa monohidrato) se presenta en forma de polvo blanco y debe responder a las características de la 
dextrosa anhidra a excepción del contenido de humedad que no debe ser superior a 10% (m/m). 


19.1.35. La fructosa anhidra no contiene agua de cristalización y se debe presentar en forma de polvo blanco cristalino y responder a 


las siguientes exigencias: 
mín. 99.5% m/m 
Glucosa (método enzimático máx. 0.1% m/m 
Cenizas sulfatadas (sobre base seca máx. 0.5% m/m 


19.1.36. Las dextrinas y maltodextrinas pueden presentarse en forma de polvos blancos o amarillentos o de jarabes concentrados, transpa- 
rentes e incoloros. Deben responder a las siguientes exigencias: 


ANA estrias JO Matodextrimas 7 
Sólidos totales m/m líquido O má 10% 2 JA 0%] 


ls a AAA 
CIRF E-26 
O 


CIRF E-6 


r 


19.1.37. El jarabe de maltosa sc presenta como un líquido, espeso y transparente. Debe responder a las siguientes exigencias: 


Sólidos totales 


altosa (por HPLC : 


tosa deshidratado se presenta como un polvo blanco o amarillento. Debe responder a las exigencias del jarabe de 
que no debe ser superior a 7% (m/m). : 


19.1.38. * El jarabe de mal 
maltosa excepto en el contenido de humedad 
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Lactosa Todos los tipos de miel deben cumplir además: 
Definiciones para lactosa Reacción de Lund, precipitado mín. 1.5 ml en 24 horas 
Reacción de Fiehenegativo dentro de las primeras 24 ho- 
ras 
19.139. Lactosa. Es el glúcido obtenido del suero de leche. 19.2.3. Se prohibe en forma expresa el agregado de aditivos a la 
miel. 

Disposiciones particulares pará lactosa 19.24. Se permite la comercialización de miel a granel, la que 
solo puede ser fraccionada en establecimientos habilita- 
dos para ese fin. 

19.1.40, La lactosa puede presentarse en forma anhidra o con una 
molécula de agua de cristalización, o una mezcla de am- 
bas formas. Debe responder a las exigencias siguientes: Disposiciones particulares para miel 
[Lactosa (sobre base seca) mín. 99% m/m 19.2.5.. De acuerdo a su origen, las mieles se clasifican en: 
[Cenizas sulfatadas (sobre base jmáx. 0.3% m/m | a) miel de flores, es la obtenida principalmente de los 
[seca) . | néctares de las flores, la que puede ser unifloral (o 
Lao . monofloral) si procede de flores de una misma fami- 
iPérdida por desecación (16 horas máx. 6% m/m | lia, género o especie, o multifloral; 
la la temperatura de 120%C.) 
” l | b) miel de mielada, es la obtenida primordialmente a par- 
7 ¡pH de la solución al 10% m/m ls-7o | tir de secreciones de las partes vivas de las plantas o 
—— — de excreciones de insectos succionadores de plantas, 
Sección 2 que se encuentran sobre ellas. 
Miel y Productos Relacionados 19.2.6.  Lamiel, según su origen, debe cumplir además las siguien- 
tes exigencias: 
Miel 
Definiciones para miel do 
mezcla m/m | 
19.2.1, Miel Es el producto alimenticio producido por las abejas 
melíferas a partir del néctar de las flores o de las 
secreciones procedentes de partes vivas de las plantas 
o de excreciones de insectos succionadores de plantas 
que quedan sobre partes vivas de plantas, que las abejas 
recogen, transforman, combinan con sustancias específi- 
cas propias y almacenan y dejan madurar en los panales 
de la colmena. 
(se excepttla la miel prensada en la que Ñ 
tolera hasta 0.5% de sólidos 
Disposiciones generales para miel insolubles ca agua) 
19.2.2. Las características sensoriales de la miel serán las siguien- 19.27. De acuerdo al procedimiento de obtención, las mieles se 
tes: clasifican en: 
a) color variable desde casi incolora hasta pardo oscuro, a) miel escurrida, es la obtenida por escurrimiento de los 
pero uniforme en'todo el volumen del envase que la panales desoperculados, sin larvas; 
contenga; 
b) miel prensada, es la obtenida por prensado de los pa- 
b) sabor y aroma característico, libre de sabores y aro- nales sin larvas; 

mas extraños; 

c) miel centrifugada, es la obtenida por centrifugación de 
c) consistencia fluída, viscosa o cristalizada, total o par- los panales desoperculados sin larvas; 

cialmente. 

d) miel filtrada, es la que ha sido sometida a un 
No debe presentar indicios de fermentación ni ser efer- proceso de filtración, sin perder su poder nutritivo. 
vescente. Debe presentar una actividad diastásica mínima 
de 8 en la escala de Gothe, a excepción de las mieles con 19.2.8. Según su presentación se distingue los siguientes tipos: 


bajo contenido enzimático que deberán tener como míni- 
mo una actividad diastásica correspondiente al 3 en la es- 
cala de Gothe, siempre que el contenido de hidroximetil 
furfural no exceda a 15 mg/kg. 


En todos los casos el contenido máximo de hidroximetil 
furfural será de 40 mg/kg. 


a) miel, es la miel en estado líquido, cristalizado, o una 
mezcla de ambas; 


b) miel en panales o miel en secciones, es la miel alma- 
cenada por las abejas en alvéolos operculados de pa- 
nales nuevos, construídos por ellas mismas, que no 
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contengan larvas, y comercializada en panal entero o 
secciones de tales panales; 


c) miel con trozos de panal, es la que contiene uno o más 
trozos de panales con miel, exentos de larvas; 19.2.12. 
d) miel cristalizada o granulada, es la que ha experi- 
mentado un proceso natural de solidificación como 
consecuencia de la cristalización de la glucosa; 


e) miel cremosa, es la que tiene una estructura cristalina 
fina y que puede haber sido sometida a un proceso 
físico que le confiera esa estructura y que la haga fácil 
de untar. - 


19.2.13. 


La miel fraccionada, acondicionada en envases hermé- 
ticos, así como la miel a granel, debe rotularse de acuerdo 
alos requisitos generales de rotulación, pudiendo agregarse 
en la denominación el tipo a que pertenece según los 
artículos 19.2.5., 19.2.7. y 19.2.8.. En el caso en que se 
trate de miel de flores, podrá denominarse de acuerdo a la 
flor que proporciona la parte principal de néctar, siem- 
pre que los caracteres sensoriales (sabor y aroma) sean 
los propios de la flor de origen. 


19.2.9. 


19.2.14. 


Jalea real 
Definiciones para jalea real 


Jalea real. Es el alimento de la larva de la abeja reina 
hasta el tercer o cuarto día de vida, constituído por la se- 
creción de las glándulas de la cabeza de abejas jóvenes (5- 
15 días de vida). 


19.2.10. 


Se presenta como una masa viscosa, de aspecto lechoso, 
color característico, que debe ser conservada en refrigera- 
ción. 


Disposiciones particulares para jalea real 


La Jalea Real debe responder a las siguientes característi- 
cas analíticas de composición: 


19.2.11. 


19.3.1. 
Jalea Real Virgen: 


19.3.2. 


4,3 - 5% m/m 
Cenizas (500% 0.3 - 1% min 
150 - 250mg/100 


Fósforo (como P 19.3.3. 


Jalea Real Liofilizada: 
19.3.4. 


[Ex DIEM (0177 
Proteínas (N x 6.25 27 - 40% mim 
Azúcares reductores como glucosa 11 - 26% m/m 
Sacarosa máx. 10% m/m 
Lípidos totales 10 - 35% m/m 
Cenizas (S00%C 2 - 5% m/m 
Fósforo (como P 1800 - 3500 mg/1002 


H edad 2 


19.3.5. 


19.3.6. 


Humedad a 65% y 49mm Hg 
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Polen 
Definiciones para polen 


Polen. Es el elemento reproductor masculino de las flores, 
recogido por las abejas, depositado en la colmena y aglu- 
tinado en granos. 


Disposiciones particulares para polen 


El polen debe presentarse limpio, seco, sin restos de in- 
sectos, larvas o huevos, ni exceso de propóleo y presen- 
tar el olor característico de la especie floral de que pro- 


venga. 


Puede ser secado artificialmente a una temperatura máxi- 
ma del aire de S5%C 


El polen debe responder a las siguientes características 
analíticas: 


Sección 3 
Productos a base de azúcar 


Confituras 


Definiciones para confituras 


Confituras o golosinas. Son los productos cuyo ingredien- 
te principal es azúcar, pudiendo emplear en su formula- 
ción como ingredientes complementarios Otros 
edulcorantes nutritivos naturales, así como otros pro- 
ductos que se mencionan a texto expreso en la definición 
de cada confitura particular, pudiendo estar recubiertas o 
no. 


Se incluye, bajo la denominación genérica de golosina o 
confitura, los siguientes productos: caramelos, pastillas, 
gomas de mascar, natillas, mazapanes, yemas, grageas, 
garapiñadas, peladillas, golosinas chocolatadas, 
marshmallows, pastas de semillas de frutas secas, tabletas 
de dulce de leche, nougats, nougatines, turrones. 


Caramelos. Son las golosinas elaboradas por cocción y 
concentración de un jarabe de azúcar y otros edulcorantes 
nutritivos naturales, con el agregado de otros ingredien- 
tes complementarios y de aditivos alimentarios. 


Se distingue los siguientes tipos de caramelos: de agua, 
masticables, crocantes y de leche. 


Caramelos de agua. Es un caramelo de consistencia dura, 
pudiendo estar rellenos o no. 


Caramelos masticables. Son los caramelos aireados, de 
consistencia blanda o semiblanda, cuya plasticidad per- 
mite una fácil masticación, 
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19.3.7. 


19.3.8. 


19.3.9, 


19.3.10, 


19.3.11. 


19.3.12. 


19,3.13. 


193.14. 


19.3.15, 


19.3.16. 


19.3.17. 


19,3.18. 


19.3.19, 


Caramelos crocantes. Son los caramelos de consistencia 
dura y quebradiza, que tienen como base una pasta de 
caramelos de agua, a la que se le puede agregar frutas se- 
cas. 


Caramelos de leche. Son los caramelos que se elaboran 
con leche o derivados, grasa de leche, mono y diglicéridos 
de ácidos grasos. 


Pastillas. Son las golosinas de pequeño tamaño y forma 
variada, obtenidas por mezclas de azúcar y otros ingre- 
dientes complementarios. 


Se distinguen los siguientes tipos de pastillas, de acuerdo 
al proceso empleado para su fabricación: 


a) pastillas comprimidas; 
b) pastillas moldeadas (tipo caramelo de. agua); 
Cc) pastillas coladas. 


Pastillas comprimidas. Son las pastillas obtenidas emplean- 
do la compresión como proceso fundamental, incorporan- 
do al azúcar como ingredientes complementarios los 
aglutinantes necesarios para la obtención de las caracte- 
rística deseadas. 


Pastillas moldeadas. Son las pastillas elaboradas de la 
misma manera que los caramelos duros y presentados 
de igual manera que las pastillas, envueltas en forma indi- 
vidual o en paquetes. Se admite la denominación de cara- 
melos en la rotulación de estos productos. 


Pastillas coladas o pastillas de goma. Son las pastillas de 
consistencia elástica, obtenidas por cocción de azúcar y 
otros edulcorantes nutritivos naturales a los que se 
incorpora agentes aglutinantes. 


Goma de mascar, goma de masticar o chicle. Es la golosi- 
na masticable o inflable constituída a base de gomas na- 
turales de origen vegetal y de gomas sintéticas (polímeros 
y copolímeros), ceras y plastificantes, presentandose 
grageada con azúcar, sin gragear o rellenos con cremas o 
licores. 


Natilla. Es la golosina semiblanda obtenida por cocción 
de una mezcla de leche y azúcares, adicionada de crema 
de leche, con o sin el agregado de chocolate, dulce de le- 
che, aromatizantes y otros ingredientes complementarios. 


Mazapán. Es la golosina de consistencia semiblanda, ob- 


tenida por cocción de una mezcla de almendras dulces. 


peladas, finamente trituradas, con o sin vegetales 
confitados y con edulcorantes nutritivos naturales. Se 
presenta en barras, tabletas o cualquier otra forma. 


Yemas acarameladas. Es la golosina preparada a base de 
yemas de huevo, las cuales se recubren con jarabe a punto 
de caramelo, adicionadas o no de frutas secas y Coco. 


Marshmallows. Es la golosina de consistencia plástica 
obtenida a partir de jarabes preparados con sacarosa y ja- 
rabes de glucosa, espesados y aireados con gelatina y cla- 
ra de huevo, adicionados de aditivos aromatizantes y 
colorantes de las listas generales de este reglamento, 
que se secan y cortan con formas geométricas variadas. 
Pasta de semillas de frutas secas. Es la golosina obtenida 
por cocción de frutas secas con edulcorantes nutritivos 
naturales. El producto se rotulará como "pasta de ...” in- 
dicando a continuación el o los nombres de las frutas se- 
cas utilizadas, nombrando todas las empleadas en caracte- 
res de igual tamaño, realce y visibilidad. En el caso de la 
pasta untable esta expresión figurará debajo de la desig- 
nación del producto. 


19.3.20. 


19.3.21. 


19.3.22. 


19.3.23. 


19.3.26. 


19.3.27. 


19.3.28. 


19.3.29. 


19.3.30. 


19.3.31. 


19.3.32. 


Tabletas de dulce de leche. Es la golosina de diversas for- 
mas elaborada a base de dulce de leche y azúcar, por con- 
centración de esa mezcla. 


Nougats. Es la golosina constituída por azúcares con clara . 


de huevo o albúmina comestible y adicionada de fruta 
seca y coloreada y aromatizada por aditivos autorizados. : 


Nougatines. Es la golosina constituída por una pasta de" * 
azúcares, miel y almendras, recubierta de una capa de cho- - . 


colate. 


Confite. Es la golosina constituída por un núcleo de fruta 


seca, fruta confitada o licor mezclado con azúcar, recu-” . 


bierto por una capa dura de azúcar. 


Gragea. Es el confite constituído por pasta macizas a base 
de azúcar, de forma y tamaño variado, con diversos colo- 
res y sabores. 


Peladilla. Es la golosina obtenida al gragear fruta seca 
pelada hasta que quedan recubierta de una capa contínua 
de azúcar que es luego pulimentada mecánicamente. Se 


incluye las frutas secas recubiertas de chocolate o símil — 


chocolate, lo que deberá indicarse en el nombre del pro- 
ducto. 


Garrapiñada. Es la golosina elaborada con las semillas 


sanas, peladas, tostadas o no, de almendras, maníes y otras 
frutas secas, recubiertas por una capa grumosa de azúcar 


caramelizada. Se denominan con el nombre de la semilla - 


empleada. Por ejemplo: "manfes garrapiñados". 
Fundente o fondant. Es la confitura elaborada por coc- 


ción de una mezcla de azúcar con glucosa, fructosa o azú- 


car invertido, hasta la temperatura de ebullición (114 a 
117%), que se amasá hasta obtener la consistencia plásti- 
ca característica. 


Fudge. Es la confitura obtenida sobre la base de fondant al 
cual se le incorpora leche, manteca, crema de leche, cho- 


3 


3 


colate, albúmina de leche o de huevo, gelatina o trozos de 


frutas secas, vegetales confitados o frutas deshidratadas. 


Turrón. Es el producto elaborado por cocción de una mez- 
cla de edulcorantes nutritivos naturales con frutas secas, 
clara de huevo, albúmina de huevo o de leche, gelatina, a 
las que se les puede agregar yema de huevo, vegetales 
confitados, cereales inflados o laminados, cacao, cho- 
colate, coco, y otros. Presentan consistencia blanda, 
semiblanda o dura (dependiendo del tipo) y forma de ta- 
bletas, barras o cualquier otra forma. 


Turrón tipo alicante, Es el elaborado con almendras tosta- 
das, azúcar, miel y clara de huevo y cuya consistencia es 
dura. 


Turrón tipo jijona. Es el de composición similar al ante- 
rior pero en el que sus ingredientes han sido molidos 
hasta formar una pasta más o menos homogénea. Su con- 
sistencia es blanda. 


Disposiciones generales para confituras 


Se podrá incorporar a las confituras los aditivos coloran- 
tes y aromatizantes comprendidos en las listas generales 
correspondientes, excepto en los casos en que estos se pro- 
hiben a texto expreso. Los demás aditivos alimentarios 
a utilizar serán los que se establecen en la lista 
positiva correspondiente. 


Disposiciones particulares para conflturas 


EA 
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19.3.33. Las siguientes confituras o golosinas deben presentar las 


características que se detallan: 


Ll Tra 2 | má 20m |] 


19.3.34, Los caramelos podrán denominarse con nombres fantasía, 


19.335. Se autoriza el empleo de los siguientes ingredientes 
complementarios para los caramelos masticables: cuales- 
quiera de los edulcorantes nutritivos, alcoholes 
polihidroxílicos, almidones y derivados de almidones, ge- 
latina y grasas de origen vegetal, albúmina de huevo, 
además de los aditivos comprendidos en la listas corres- 
pondientes. 


19.3.36. - 


Los caramelos de leche deben cumplir con los siguientes 
requisitos: 


Sólidos de leche mín. 5% m/m 


Grasa de leche 2 - 4% mim 
en caramelos de leche 
semidescremados 


Grasa de leche en caramelos de 
leche 
Grasa de leche en caramelos 
supercrema 


4 -5.5% m/m 
mín. 5.5 % m/m 


Se prohibe el agregado de grasas de origen animal dife- 
rentes a las de leche. 


19.3.37. - A los caramelos de leche se les podrá incorporar otros 
ingredientes complementarios (coco rallado, chocolate, 
frutas secas, etc.) para conferirle cualidades sensoria- 
les particulares. Asimismo se les puede agregar aditivos 
aromatizantes y saborizantes de acuerdo alo establecido 
en la lista general correspondiente, excepto esencias arti- 
ficiales con sabor a leche o crema. 

19.3.38. Las gomas naturales de origen vegetal, las gomas sintéti- 
cas (polímeros y copolímeros), las ceras y plastificantes 
que pueden emplearse en la elaboración de goma de mas- 
car se presentan en el ANEXO 1 de este capítulo. 
19.3.39. Las gomas de mascar pueden contener como ingredien- 
tes complementarios azúcares nutritivos, polialcoholes, 
féculas y almidones. 

19.3.40. Queda prohibido el agregado de aditivos colorantes a las 
natillas, las yemas acarameladas y las tabletas de dulce de 
leche. 

19.3.41. El mazapán debe tener un contenido máximo de azúcares 
totales, expresado en azúcar invertido, de 65% m/m. 


'Se le podrá recubrir con chocolate o azúcar y contener 
vegetales confitados o miel, lo que deberá incluirse en la 
denominación. 
19.3.42. Las pastas de semillas de frutas secas se las podrá presen- 
tar en forma de tabletas, barras o cualquier otra forma 
geométrica regular, o bien pastas untables y deben presen- 
tar las siguientes características: 
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Si se hubiere utilizado miel en cantidad no menor de 25% 
con respecto al total de los edulcorantes, ésta podrá in- 
cluirse en la denominación. No se permite el agregado de 
colorantes. 


19.3.43. Las tabletas de dulce de leche deben presentar las siguien- 
tes características: 
- Estidos totales mín, 85% m/m 
mín. 4.5% m/m 
19,3.44, Se admite -1 agregado a los confites de hasta 5% de 
dextrinas o almidón. 
19.345. Los turrones deben presentar las siguientes característi- 


19.3.46. 


19.347. 


19.3.48. 


19.3.49. 


19.3.50. 


19.3.51. 


Azúcares totales expresada en azúcar invertido_[máx. 


cas: 


A menos que la denominación esté comprendida en este 
reglamento, estos productos se denominarán "turrón de 
«..", aquí el nombre de la fruta seca o mezcla de frutas, y 
se podrá agregar “con ...”, indicando aquí el nombre del 
ingrediente complementario que le confiere caracte- 
rísticas particulares. 


Se prohibe denominar turrón alicante o jijona a los turro- 
nes que no se hayan elaborado en estas regiones de Es- 
paña. 


Cualquiera de los tipos de turrones pueden ser 
recubiertos por obleas, siempre que la cantidad de turrón 


. no sea inferior al 70% m/m. 


Dulces 


Definiciones para dulces 


Dulces. Genéricamente son los productos elaborados por 
cocción de frutas, hortalizas o tubérculos, enteros, pica- 
dos, en pulpa o jugos, con edulcorantes nutritivos natura- 
les en las cantidades estipuladas en cada caso y de los adi- 
tivos que se establecen en la lista positiva correspondien- 
te. 


Se incluye bajo la denominación genérica de dulces los 
siguientes productos: mermeladas, jaleas, dulces de cor- 
te o en almíbar, pastas o purés azucarados y vegetales 
confitados. El dulce de leche, a pesar de su designa- 
ción, queda incluído en el capítulo correspondiente a 
Productos Lácteos. 


Mermeladas. Es el dulce de consistencia pastosa, obteni- 
do por cocción y concentración de frutas u hortalizas, en 
trozos o bajo la forma de pulpa, adicionadas de azúcar u 
otro edulcorante nutritivo. 


Jalea. Es el dulce de consistencia semisólida y de aspecto 
traslúcido, obtenido por concentración de jugos o de ex- 
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19.3.52. 


19.3.53. 


193.54. 


19.3.55. 


19.3.56. 


19.3.57. 


19.3.58. 


19.3.59. 


19.3.60. 


tractos acuosos filtrados de frutas u hortalizas, a los cua- 
les se le incorpora azúcar u otro edulcorante nutritivo. 


Dulce de corte o dulce. Es el dulce de consistencia firme 
al corte, obtenido por cocción y concentración de pul- 
pas tamizadas de frutas u hortalizas, adicionadas de azú- 
cares. Se identificarán por la denominación "Dulce de *, 
seguida del nombre de la fruta u hortaliza con la cual fue- 
ron elaborados, en caracteres de igual tamaño, realce y 
visibilidad. 


Dulce mezcla de ... Son los dulces resultantes de la mez- 
cla de como máximo dos frutas u hortalizas. Se identifica- 


rán por la denominación "Dulce mezcla de ..." seguida de . 


la denominación de las frutas u hortalizas que 


" correspondiere, en caracteres de igual tamaño y realce. 


Pasta o puré azucarado. Es el dulce de consistencia 
semisólida obtenido por cocción y concentración de 
pulpas de frutas u hortalizas, adicionadas de azúcar u otro 
edulcorante nutritivo, 


Dulces en almíbar. Son los elaborados por cocción de 
frutas u hortalizas (batatas, higos, zapallo, frutillas y otros), 
enteros o en trozos, en un almíbar de concentración 
superior a 50* Brix, de manera que estas conserven su 
forma original. Podrán rotularse "dulce de... en almíbar" o 


simplemente "dulce de ... " y el nombre del vegetal utili-. 


zado. 


Vegetales confitados. Son los productos obtenidos a partir 
de frutas u hortalizas enteros, en trozos o partes de ellos 
(en particular cáscaras de frutas cítricas), que se so- 
meten a cocción en jarabes azucarados de modo de lograr 
la penetración de los edulcorantes nutritivos en los tejidos 
vegetales, . 


Disposiciones generales para dulces 


En cualquiera de los productos precedentemente defini- 
dos se admitirá la presencia de piel, semillas o ambas 
siempre que la naturaleza de la materia prima así lo exija. 
La cantidad de las mismas será la que naturalmente se en- 
cuentra en la fruta fresca (tomate, frutilla, frambuesa y 


. similares) y en la parte proporcional que corresponda de 


acuerdo a la cantidad de fruta empleada. 


Cuando los dulces, incluídos los vegetales confitados, se 
fraccionen en el comercio, deberán presentarse en su en- 
vase original, debidamente rotulado, a efectos de identifi- 
car su procedencia. 


Los dulces pueden ser elaborados con alimentos de ori- 
gen vegetal frescos o almacenados con el agregado de los 
aditivos establecidos en la lista positiva correspondiente. 
El almacenamiento deberá efectuarse en condiciones 
higiénico-sanitarias adecuadas, en recipientes o depósitos 
apropiados y, según el uso al cual han de ser destinados, 
se lo podrá hacer en trozos, enteros o bajo forma de 
pulpa. Los vegetales que se someterán posteriormente 
a confitado pueden almacenarse en agua sulfurosa o en 
salmueras cuya concentración mínima deberá ser mante- 
nida en 9% (m/v). A los efectos de la presente regla- 
mentación cualquiera de estos productos se considera- 
rá como un alimento semielaborado. 


Disposiciones particulares para dulces 


L: mermelada debe tener una relación de frita u hortaliza 


19.3.61. 


19.3.62. 


19.3.63. 


19.3.64. 


19.3.65. 


19.3.66. 


19.3.67. 


19.3.68. 


a edulcorante deberá ser como mínimo de 45:55 m/m y el 
contenido en sólidos solubles refractométricos a 20% 
será, como mínimo, de 65% (expresados según la escala 
internacional para sacarosa). 


La jalea debe tener una relación de jugo o extracto a edul-  . 
corante como mínimo de 35:65 m/m y el contenido en' 
sólidos solubles medidos con refractómetro a 20%C. será 
como mínimo, de 65% (expresados según la escala inter- * 
nacional para sacarosa). 


El dulce de corte o dulce debe tener una relación de fruta 
u hortaliza a edulcorante deberá ser como mínimo 45:55 
m/m y el contenido en sólidos solubles medidos con : 
refractómetro a 20%C será, como mínimo, de 65%, excep- 
to para los dulces de batata, zapallo y durazno para los * 
cuales el contenido mínimo será de 60%.Se admite para”: 
el dulce de membrillo, el agregado de los colorantes com- 
prendidos en la lista general de colorantes de este regla- 
mento. 


La pasta o puré azucarado debe tener un contenido en só- 
lidos solubles medidos con refractómetro a 20%. será, 
como mínimo de 16% (expresados según la escala inter-.. 
nacional para sacarosa). : 


Se admite la comercialización de dulces de corte a los ' 
que se ha incorporado, durante o después de la elabora- 
ción, otros alimentos genuinos tales como frutas secas, 
vegetales confitados, cacao, chocolate, jaleas, dulce de 
leche y otros similares. Estos productos se rotularán como -' 
“dulce de ..... con agregado de ....”, debiendo imprimirse -: 
la expresión con caracteres de igual tamaño, realce y “ 
visibilidad. 1 
1 
Las mermeladas y las jaleas de frutas cítricas podrán con- : 
tener hasta 1.5% (m/m) de cáscara de las mismas, la cual. 
se incorporará dividida en finos trozos logitudinales, de- 
biendo ser sana y limpia. 


Se distingue los siguientes tipos de frutas y hortalizas : 
confitadas: 


a) en almíbar, en un almíbar de concentración mínima 
de 40* Brix, los que pueden ser agregados de licores y 
otros ingredientes complementarios; 


b) escurridas, cuando el jarabe excedente se escurre; 
c) glaceadas, recubiertas por capa brillante de azúcar; 


d) abrillantadas o cándidas, recubiertas por capa de azú- 
car finamente cristalizado. 


En los tres últimos casos el tejido del centro de la fruta 
deberá tener un contenido mínimo de sólidos solubles 
medidos con refractómetro a 20%C, de 68% (expresados 
según la escala internacional para sacarosa). 


Los vegetales confitados picados, sólo se podrán ex- 
pender envasados, cumpliendo los requisitos generales 


de rotulación, declarando además los porcentajes aproxi- 


mados de los vegetales componentes de la mezcla. 


Se admite la coloración de los vegetales confitados defi- 
nidos en 19.3.66 a), con los colorantes de la lista 
general de este reglamento. Los productos definidos en 
19.3.66 b), c) y d), sólo podrán colorearse cuando sean 
comercializalizados como alimento semielaborado a 
consumidores no finales (uso industrial). 
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ANEXO 1 
(art. 19.3.38.) 


La base masticable para la goma de mascar podrá estar compuesta por una o más de las siguientes sustancias: 


GOMAS NATURALES 


Manilkara zapotilla o Manilkara chicle 


Famillas y nombre usual 
Sapotáceas 


Groen Gus 
Guíta Hang Kang 
Massaranduba chocolate 
Massaranduba balata Níspero 


Rosidinha 
Chicle de Venezuela 
Apocináceas 


Leche de Caspi 
Pendaro 


Euforbiáceas 
Chilte 


Goma natural 


Palaquium leiocarpium 
Manilkara solimoesensis 


Munilkara huberi 


Manilkara zapotilla o chicle 
Manilkara williamsii 


Dyera costulata o Dyera low1i 


Couma macrocarpa o Couma utilis 
Couma macrocarpa o Couma utilis 


Moráceas OO 
Leche de vaca Brosium utile 
Niger Gutta Ficus platyphilla 


Castilla fallax 


Cnidoscolus elasticus y 
Cnidoscolus tapiquensis 


Hevea brasiliensis 


RESINAS CERAS 
Copolímero de butadieno-estireno Cera de parafina 
Copolímero de isobutileno-isopreno . Cera candelilla 
Polietileno Cera carnauba 
Piliisobutileno Cera de abeja 
Acetato de polivinilo Cera microcristalina 
Resinas terpénicas naturales y sintéticas Cera de salvado de arroz 
Ester glicérido de la colofonia 
Ester glicérido de la colofonia parcialmente dimerizada 
Ester glicérido de la colofonia parcialmente hidrogenada 
Ester de la colofonia y pentaeritrol . 
Ester de la colofonia parcialmente hidrogenada y 
pentaeritrol OTROS 
PLASTIFICANTES Lecitina 
Estearato sódico 
Acido esteárico Estearato potásico 
Lanolina Estearato magnésico 
Grasas y aceites vegetales hidrogenados Glicerina | 
Triscetato de glicerina Propilenglicol 
: Manteca de cacao : Taco. 
de gliceri latina 
i Hidróxido de aluminio 
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3 
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No. Nombre del aditivo Producto al que se le agrega Límite Máx. 
SS Y Acido adípico | Golosinas Je] 
330 Acido cítrico Golosinas Nse 
Ph | Acido esteárico, ácido octadecamoico | Pastillas [2000 | 
[a o 2 > Acidofumárico _ | Gomademascar [| Nse | 
Acido glucónico(d-), ácido dextrónico, ácido glicónico | _kGolosimas___|_____Nse___ | 
O | Acidoláctico()(d)(d) Golosinas [| Nse | 
36 ||) > Acidomélio(d)_______|_______Golosimas _______|]_____Nse "| 
3968 || > Acidomálio(d)_______ [| ______Dulees ______|___—Nse | 
12353 |. _  _ Acidomettariírico | _______ Dulces |] Ne | 
| [|| > Acidosórbico __ | Dulees | 150 | 
3 [|| > Acidotartáricoe) [|| Dulces 22 [| "Ne |] 
DES IE O ida 
Zanahoria 
sa | Alumunioysodiosulfatode | Fmutasconfitedas [200 | 
[20 | Amufedióxido anhídrido sulfuroso [Dulces 2007 | 
30 [|| HButillidroximisoLBHA | Gomademascar |] 400 | 
[laa]  Butilhidroxitolueno, BHT________[ ____  Gomademascar | ____400 | 
lso || ___ Cilciociomode________ [| ____ Dulcesenalmíber | 250 | 
482 | Calcioestearoil2-lactilatode _____[ ____ Gomademascar | 2000 | 
laa |  Calcioestearoil-2-lactilatode_______[|____Golosimas ____] 5000 | 
Ss |. Cilciohidróxidode __[____ Dulcesemalmíbar | "250 | 
sa |  Cakivóxidode _______|_  Dulcesemalmíbar______|] 250 | 
208 || Calciosorbatode | ______ Dulces |] 150] 
l333 | Calcio, -(ticitrato de, citratode [| Dakces 2] Ne | 
333 | Calcio, (tripitrato de ciatode _____[ __kGolosimas | Nse | 
li al 
musgo irlandés 
lidimetilsiloxano 
aa po  ——_  Dodecilgalato | Gomademascar | "400 | 
[474 | Esteros de glicerol y sacarosa, sucroglicéridos | Gommdemascar | Ne 
473 | Esteres grasos de sacarosa, sacaroésteres | Gomademascar |" Nse >] 
67 |<  ——— FEtiimai [| Gomademascar [300 | 
a | Gomuarábiga gomaacacie | Gomademascar | Ne 
pa | Gomaarábiga gomaacacia | Pastillas] Ne] 
ta > Gomaarábiga gomaacacia | Comfites Je] 
414 [| Gomaarábiga gomaacacia____ [Caramelos masticables | Nse | 
Dulces (batata, zapallo, durazno) | Nse | 
| “10 | ” Goma garrofin, caroba, algarrobo, jatai____] Gomademascar 7 Nse 7 
| 410 [Goma garrofin, caroba, algarrobo, jarai____[ Pastillas] Nse 7] 
| 410 | Goma garrofin caroba, algarrobo, jatai____[______ Comfites |] Nse | 
410 | Goma garrofin caroba, algarrobo, jatai_____]” Caramelos masticables |] Nse |] 
[a pp magia JO Pastillas JO Ne] 
2  — Gomaguar A] Dulces (batata zapallo, lO 
Dulces (batata, zapallo, durazno) | Nse | 
416 [___ Goma karaya, sterculia, caraya____| Caramelos masticables [Ne | 
416 [| __ Goma karaya, sterculia, caraya[_—  Confites >] Noe | 
Goma karaya, sterculia, caraya lo Pastillas 2 [| Nse | 
416 | Goma karaya sterculia, caraya J— Gomademascar | Nse | 
psa [| Gomstragacanto, adragante | Comfites JO se | 
pa [ Gomatragacanto, adragante | Dulces(batata zapallo, durazno) | Nse | 
413 [__  Gomatragacanto, adragante |] Pastillas] Nse 7] 
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| 
| 
| 


413 Goma tragacanto, adragante Caramelos masticables o Nse Ñ 

| 413 E 

as | Gomaxantmooxántica | Caramelosmasticables | Nse | 

as 2 Goma animo o xántica “Pastillas 22222 CINE] 

as | Goma xantano o xántica [2 Comfites 22 YI 
415 Goma xantano o xántica Dulces (batata, zapallo. durazno) Nse —__ | 
415 Goma xantano o xántica Goma de mascar 

Po 7 Magnesio estearato de (compuesto Pastillas 

1636 | Goma de mascar 

311 | Octil galato Goma de mascar 

Pectina ces 

| 430 | Polioxietilen (8) estearato de 

L- 435 | Polioxietilen (20) sorbitán monoestearato de - Goma de mascar 

|. 435 | Polioxietilen (20) sorbitán monoestearato de 

432 | Polioxietilen (20) sorbitán monolaurato de Goma de mascar 

432 | Polioxietilen (20) sorbitán monolaurato de Golosinas 


433 Polioxietilen (20) sorbitán monooleato de 
Polioxietilen (20) sorbitán monooleato de 
Polioxietilen (20) sorbitán monopalmitato de 

Polioxietilen (20) sorbitán monopalmi 
Polioxietilen (20) sorbitán triestearato de 
Polioxietilen (20) sorbitán triestearato de 

Potasio adipato de 
Potasio adipato de 
Potasio bisulfito de 
Potasio metabisulfito de 
Potasio, -(mono) citrato de 
Potasio, -(mono) citrato de 
Potasio sorbato de 


Golosinas 
Golosinas 
Goma de mascar 
Goma de mascar 
Golosinas 
Golosinas 
Goma de mascar 


436 


200802 
200802 


228 


8 
á 


á 


33 Golosinas 


e 


dl 
5 


| 433 | 
| 434 | 
[434 | 
| 436 | 
1436 | 
| 228 | 
| 224 | 
| 332 | 
| 202 | 
Potasio sulfito de ces 
336 |] Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) tartrato o se | 
| 3361 | _ Potasio, tartrato neutro, d-tartrato, -(di) tartrato___| ces Ll e | 
Golosinas ll e | 
e 
gio J  —  Propilgalato | Goma de mascar 40 >| 
| 1520 | ______ Propilemglicol | Golosinas 1000 | 
| 405 | _ Propilemglicolalginatode | Goma de mascar ll e 
| 3568 [| Sodioadipatode________ | Goma de mascar e | 
Golosinas le 
E 
Golosinas le 
ll e | 
Golosinas | 5000 | 
| 481 | _ Sodio, estearoil lactato de, estearoil lactilato de Goma de mascar | 200 | 
| 223 | _____  Sodiometabisulfitode_________| ces 
lo eo] 
Golosinas le | 
le | 

452i Sodio, polifosfato de, metafosfato de, hexametafosfato Goma de mascar e 

PA 

or | Sodio sorbatode 2222 ID des CO] 
331 | Sodio, (tri) citrato de, citrato de |] Golosimas [| Ne | 
331 | Sodio, (tri) citrato de, citrato de [_________Dukes [|| ___ Ne | 
PT a91 | Sorbitánmonoestearato de [| _______ Golosinas [50 | 
aga | Sorbitán momooleato de Golosinas Y 000——— | 
| 495 | 000 | 
492 | Sorbitántriestearato de |" Golosinas [500 | 

319 Ter-butil hidroxiquinona, TBHQ, butil hidroxiquinona 400 

terciaria 
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CAPITULO 20 


FRUTAS, HORTALIZAS Y DERIVADOS 


20.1.1. 


20.2.1. 


20,2.2. 


20.2,3, 


20.2.4, 


Sección 1 


Disposiciones generales para frutas y hortalizas 


Las frutas y hortalizas destinadas a consumo en fresco o 
al procesamiento industrial deben cumplir con las siguien- 
tes exigencias: 


a) estar recién recolectadas o en perfectas condiciones de 
conservación; 


b) estar exentas de lesiones o traumatismos cualquiera 
sea su origen, que afecten el uso propuesto; 


C) ser sanas; 


d) estar exentas de artrópodos, helmintos, moluscos y de 
partes o excrementos de cualquiera de ellos, así como 
de hongos y bacterias; 


e) estar libres de partes marchitas; 


[) estar libres de materiales extraños adheridos a su su- 
perficie, excepto de una Pequeña cantidad de tierra en 
tubérculos y raíces; 


8) no exceder el límite máximo de residuos de plaguicidas 
y de fertilizantes fijados Para los distintos tipos en el 
presente reglamento; 


h) hallarse en estado de madurez apropiado para el uso al 
cual se destinen; 


1) poseer las características de sabor, color, aroma y tex- 
tura que les son propias, 


. Sección 2 
Frutas 


Definiciones para frutas 


Fruta, Es el producto destinado ál consumo, procedente 
de la fructificación de una planta sana. 


Fruta fresca. Es la que se consume en estado natural, 
poco después de su recolección, de grado de madurez ade- 
cuado y que mantiene sus propiedades sensoriales 
inalteradas. 


Fruta congelada. Es la fruta entera o en trozos, adicionada 
O no de azúcares, que ha sido enfriada, por alguno de los 
métodos de congelación autorizados en este reglamento, 
a temperatura tal que todas sus Partes se presentan conge- 
ladas, 


Fruta deshidratada o desecada. Es la fruta sana y limpia 
que por acción de agentes físicos, naturales o artificiales, 
ha sufrido pérdida de agua, hasta un contenido final máxi- 
mo de 25%. Se exceptúa a las ciruelas deshidratadas o 


tienizadas las que podrán contener un máximo de 35% de 
agua. 


20.2.5. Fruta seca. Es la fruta que, una vez madura, presenta un 
grado de deshidratación natural tal que permite su conser- 
vación, con un endocarpio más o menos lignificado, 
siendo la semilla la parte comestible. Entre las frutas secas 
comestibles se reconoce las especies botánicas que se in- 


dica a continuación: 


NOMBR 


"OMT xv y 
0 D ' 


BOTANICA 


Almendras 
Avellanas 


Castañas de Cajú o Cavú 


Nueces de Pará o de Brasil 
Coco 


Piñones 


Pistacho 


20.2.6. "Cremogenado de...."(aquí el nombre de la fruta). Es el 
producto resultante de la desintegración mecánica de la 
fruta madura, sana, li pia y libre de semillas o Carozos, 
con su piel o cáscara o partes de ellas. 

20.2.7. — Pasta de maní o manteca de maní. Es el producto prepara- 
do con semillas libres de tegumentos, de maní fresco y 
tostado, comprendidas en el artículo 20.2.5., mediante pro- 
cesos de molienda y homogeneización. Se admite el agre- 
gado de sal, azúcares nutritivos y miel y hasta 3% de acei- 
te de maní hidrogenado, 


Disposiciones generales para frutas 


20.2.8. Para las frutas se admite dos grados de madurez: 


a) el fisiológico, cuando alcanzan su máxima evolución; 


b) el comercial o industrial, que corresponde a frutos co 
sechados antes o después de su madurez fisiológica, 
20.2.9. Sólo se admite la comercialización al detalle de frutas 
frescas enteras, sanas y limpias que presenten grado de 
madurez fisiológico adecuado a las condiciones habitua- 
les de su comercialización. Por excepción se admite la 
venta de sandías fraccionadas. 


Se autoriza el almacenamiento de fruta fresca en cámaras 
frigoríficas, siempre que mantenga las características 
propias del producto recién cosechado. 


20.2.10, 


20.2.11. Se admite la protección superficial de frutas cítricas con 
ceras autorizadas, pero no el realce del color natural de las 
frutas por la adición de colorantes. 

20.2.12, Se autoriza la preparación para la utilización posterior en 
la elaboración de dulces de pulpas preparadas con frutas 
que reúnan los requisitos establecidos en 20.1.1., con adi- 
tivos autorizados en la lista positiva de este reglamento. 
20.2.13, Se prohibe el uso en la rotulación o en la propaganda de 
los nombres comunes mencionados en el artículo 20.2,5, 
para designar o referirse a otra fruta que no sea la corres- 
pondiente a la designación botánica indicada. 


20.2.14. 


20.2.15. 


20.3.1. 


20.3.2. 


20.3.3. 


20.3.4, 


20.3.5. 


20.3.6. 
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Disposiciones particulares para frutas 


Las frutas deshidratadas o desecadas deben comercializarse 
envasadas. Se permite el agregado de aditivos conserva- 
dores de acuerdo con lo establecido en la lista positiva de 
aditivos alimentarios. 


Solo se puede comercializar frutas secas y frutas 
deshidratadas que se presenten sanas, libres de productos 
extraños y parásitos. 


La pasta de maní debe contener un mínimo de 90% de maní 
molido y tostado y cumplir los siguientes requisitos: 


Definiciones para hortalizas 


Hortaliza. Es cualquier planta herbácea producida en la 
huerta, de la cual una o más partes pueden usarse como 
alimento en su forma natural. 


De acuerdo con la parte utilizada como alimento, las hor- 
talizas se agrupan en: 


a) verduras, cuando se utilizan las partes verdes; 


b) legumbres, cuando se utilizan los frutos y semillas de 
las leguminosas; 


c) raíces, tubérculos y rizomas, cuando se utilizan las 
partes subterráneas; 


d) frutos, cuando se utilizan los productos de la fructifi- 
cación de las hortalizas. 


Hortaliza fresca. Es la hortaliza de cosecha reciente y con- 
sumo inmediato, 


Hortaliza deshidratada. Es la hortaliza que por acción de 
agentes físicos, naturales O artificiales, ha sufrido pérdi- 
da de agua hasta un contenido final máximo de 12% a las 
que se podrá agregar los aditivos de la lista positiva de 
este reglamento. 


Hortaliza congelada. Es la que ha sido enfriada, por algu- 
no de los métodos autorizados en este reglamenio, a tem- 
peratura tal que todas sus partes se presentan congeladas. 
Se deben conservar a una temperatura máxima de -18%C. 


Disposiciones generales para hortalizas 


Se permite la mezcla de varias hortalizas deshidratadas y 
cortadas, debiendo indicarse en la rotulación los tiem- 
pos de remojo y cocción que sean necesarios para el con- 
junto. 


203.7. 


20.3.8. 


20.4.1. 


20.4.2. 


20.43. 


20.4.4. 


20.4.5. 


20.4.6. 


Julio 14 de 1994 


Se autoriza la preparación sin tratamiento térmico, de 
hortalizas peladas y cortadas en cubos, bastones y Otras 
formas, solas o en mezclas, que se deben presentar en 
envase cerrado hermético, listas para su cocción y con- 
sumo. Se las puede adicionar de los aditivos que figuran 
en la lista positiva correspondiente. 


Se permite la designación con nombres de fantasía a las 
mezclas de hortalizas cortadas, deshidratadas, congela- 
das o en conserva (por ej.: macedonia, jardinera, juliana). 
Deben entregarse envasadas y figurar en el rótulo, inme- 
diatamente debajo del nombre fantasía, las hortalizas 
componentes de la mezcla. 


Disposiciones particulares para hortalizas 
s 


Las papas (Solamun tuberosum L.) no podrán ser comer- 
cializadas ni procesadas cuando se encuentren brotadas. 


Sección 4 


Conservas vegetales 


Definiciones para conservas vegetales 


Conservas vegetales. Son los preparados elaborados con 
frutas y hortalizas, cuyas materias primas deberán satis- 
facer las exigencias de la Sección 1 del presente capítulo. 
Se deben envasar en recipientes herméticos y el prepara- 
do será esterilizado para su conservación por un tiem- 
po prolongado, Se exceptúa de este requisito los concen- 
trados definidos en los artículos 20.4.20 a 20.4.23, los que 
pueden envasarse en material plástico flexible con cierre 
hermético e inviolable. 


Compota. Es la conserva preparada por cocción de frutas 
cortadas o picadas con un medio líquido constituído por 
una solución azucarada de 14 grados Brix como máximo. 


Frutas u hortalizas en almíbar. Es el producto preparado 
con frutas u hortalizas enteras, en mitades o en trozos 
con aristas definidas y un jarabe límpido, definido en el 
artículo 19.1.7 de este reglamento. 


Fruta en jugo de fruta. Es el producto preparado con frutas 
enteras, en mitades o en trozos con aristas definidas, en- 
vasadas en un medio líquido constituido por el jugo de la 
misma fruta o de otra fruta que debe mencionarse en la 
rotulación. 


Disposiciones generales para conservas vegetales 


Se consideran aptas para el consumo aquellas conser- 
vas que satisfacen el ensayo de estabilidad consistente 
en la incubación durante 14 días a 29 + 2%C. 


Se prohíbe en forma expresa: 


1) el fraccionamiento de conservas fuera de las fábricas 
de alimentos, exceptuándose restaurantes y Casas de 
comida cuando se destinen para consumo en el mismo 
lugar. 


b) la utilización en la elaboración de hortalizas al natural 
en conserva de sustancias conservadoras, espesantes, 
edulcorantes artificiales, colorantes, O cualquier otro 
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ingrediente que modifique su composición natural, a 
excepción de sal, azúcar y aditivos comprendidos en 
la lista positiva de esta reglamentación. 


c) el reverdecimiento de las conservas vegetales con 
sales de níquel, cobre, o la adición de sustancias 
colorantes extrañas. 

20.4.7. — Las conservas de hortalizas al natural pueden elabo- 
rarse con hortalizas frescas o con hortalizas deshidratadas. 
En el primer caso se las designará con el nombre de la 
hortaliza exclusivamente y en el segundo caso se debe 
establecer que se ha elaborado con la hortaliza remojada. 
El tamaño de la letra que tipifica si es fresca o remojada 
no debe ser inferior a5 mm y debe presentarse con carac- 
teres claramente legibles, 

20.4.8. En la rotulación de las frutas y hortalizas en almíbar se 
debe indicar el nombre de la fruta u hortaliza que ha sido 


envasada y la forma de presentación, seguidos del tipo de- 


almíbar que contiene de acuerdo a lo establecido en el ar- 
tículo 19.1.17, de este reglamento. 
20.4.9. Las frutas en jugo de fruta pueden tener agregado o no un 
edulcorante nutritivo. El jugo debe tener una concentra- 
ción mínima de 5 grados Brix cuando no está edulcorado 
y si se trata de jugo edulcorado, de 15 grados Brix. 


En la rotulación se debe indicar además el nombre de la 
fruta que ha sido envasada, la forma de presentación y la 
expresión "en jugo de fruta”, y si se trata de jugo 
edulcorado se denominará “en jugo de fruta azucarado". 
En ambos casos se consignará el porcentaje de azúcar to- 
tal expresado en glucosa m/m en la fase líquida. 
20.4.10. El peso escurrido mínimo, determinado de acuerdo a la 
Norma UNIT 569/89, no debe ser inferior al 56% en las 
compotas, 50% en las conservas de hortalizas y 54% en 
las frutas en almíbar o en jugo, a excepción del ananá en 
rodajas, para el que se admite un mínimo de 50%. 
20.4.11. En los productos a que se refiere esta sección los recipien- 
tes deben llenarse de forma que el producto -incluído el 
líquido- ocupe no menos del 90% de la capacidad del reci- 
piente medido de acuerdo a la Norma UNIT 568/89. 


Conservas de tomate 


Definiciones para conservas de tomate 


20.4.12. Con la denominación genérica de conservas de tomate se 


entiende los diversos productos elaborados con los 
frutos maduros, sanos, limpios y libres de todas las partes 
no comestibles, del Lycopersicum esculentum P. Miller, 
variedades rojas y rojizas, envasados herméticamente y 
esterilizados. 

Se distinguen las siguientes conservas: 
a) jugo de tomates; 
b) tomates enteros al natural; 
Cc) tomates al natural en trozos; 
d) tomates al natural en cubos o cubeteados; 
€) tomate tamizados; 


f) concentrado de tomate; 


20.4.13. Alos efectos de este reglamento, se entiende por sólidos 
solubles naturales la lectura refractométrica realizada a 
20%C en el suero claro, obtenido del producto de tomate, 
expresada como porcentaje de sacarosa, y corregida como 
se indica a continuación. 


A los efectos del cálculo de los sólidos solubles naturales, 
se aplicará la siguiente fórmula: 


% sólidos solubles naturales = lectura refractométrica 
a 20*C - % total de sal - % azúcares agregados. 


A su vez el % de azúcares agregados se obtiene descon- 
tando al % de azúcares totales los azúcares propios del 
tomate, según lo indicado en la siguiente tabla: 


antidad a 
descontar % 


Derivado de tomate 
Pulpa de tomates 
Puré de tomates 
Extracto simple de tomates  - 
Extracto doble de tomates 
Extracto triple de tomates 


A 


20.4.14. Jugo de tomates. Es el jugo extraído de tomates madu- 
ros de variedades rojas, pasado por tamiz de 0.7 ma., 
libre de semillas, piel y otras partes no comestibles adi- 
cionado o no de sal (hasta 2%) y edulcorantes nutritivos. 
Se designa de igual forma el producto obtenido por re- 
constitución a partir del jugo concentrado. 

20.4.15. Tomates enteros al natural. Son los frutos enteros de tex- 
tura consistente y en perfecto estado de madurez, lavados 
y pelados, adicionados o no de sal y edulcorantes nutriti- 
vos, envasados herméticamente y esterilizados en su pro- 
pio jugo. 

20.4.16. Tomates al natural en trozos. Es el preparado a que se re- 
fiere el artículo anterior, cuando los frutos han sido cor- 
tados en trozos no menores a tres (3) cm. en su medida 
menor, 

20.4.17.. Tomate al natural en cubos o cubeteado. Es el preparado 
de la misma forma del anterior, pero en el que los frutos 
han sido cortados en trozos no menores de 1.5 cm. en su 
medida mayor. 

20.4.18. Tomate tamizado o pulpa de tomates tamizada. Es el 
producto elaborado por trituración mecánica de tomates 
con eliminación de piel y semillas por pasaje a través de 
una malla no mayor a 0.7 mm. de luz. 

20.4.19. Con la denominación genérica de concentrados de toma- 
tes se designan a los productos elaborados por concen- 
tración del jugo y pulpa de tomates, que han sido pasa- 
dos por una malla no mayor a 0.7 mm de luz a fin de eli- 
minar semillas, piel y otros, 

20.420. Pulpa de tomate concentrada o pulpa de tomate tamizada 
concentrada. Es el producto elaborado en las condiciones 
indicadas en el artículo 20.4.19., el que además deberá te- 
ner un porcentaje de sólidos solubles naturales compren- 
dido entre 7 y 10%, 

20.421. Puré de tomates. Es el concentrado que cumple las exi- 
gencias previstas en el artículo 20,4.19. y que tiene un por- 
centaje de sólidos solubles naturales no inferior a 9.5%. 
20.4.22. Extracto simple de tomates. Es el concentrado que cumple 
las exigencias del artículo 20.4.19., a excepción del 
porcentaje de sólidos solubles naturales que no podrá ser 
inferior a 15%. 
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20.4.23. 


Extracto doble y extracto triple de tomates. Son los con- 
centrados cuyos sólidos solubles naturales no son inferio- 
res al 27 y 34% respectivamente. 


Disposiciones generales para conservas de tomate 


20.4.24. 


Las conservas de tomate, además de responder a las exi- 
gencias que en cada caso se indiquen, no deben acusar un 
porcentaje mayor de 50 campos microscópicos que pre- 
senten filamentos de mohos según el método de Howard 
Stephenson. 


No pueden contener más de 0.50% de cenizas insolubles en agua, 


20.4.253. 


20.4.26. 


referido al producto de 4.5% de sólidos solubles, ni dar 
reación positiva franca de almidón, excepto en el caso de 
productos con la denominación específica de "salsa can 


Se prohibe mencionar en la rotulación la denominación 
genérica de "conserva de tomates”. 


Se puede adicionar a cualquiera de las conservas de to- 
mates un máximo de 5% de sal, debiendo indicarse en este 
caso en la rotulación, el contenido total de sal o cloruro de 
sodio expresado en gramos por 100 gramos. También se 
admite el agregado de edulcorantes nutritivos. 


Disposiciones particulares para conservas de tomate 


20.4.27. 


20.4.23. 


20.4.29. 


20.4.30. 


20.4.31. 


20.3.3. 


Se permite la obtención de jugo de tomates por concentra- 
ción y posterior reconstitución con agua, de forma tal que 
se mantengan los factores esenciales de composición y 
calidad. 


El porcentaje de sólidos solubles naturales no debe ser in- 
ferior a3%. 


El peso escurrido de los tomates enteros al natural no 
debe ser menor del 65% del peso de agua destilada a 
20%C que cabe en el recipiente. Se admite la presencia de 
restos de piel hasta 14 cm2 por quilogramo del producto. 
Su pH estará comprendido entre 3.5 y 4.5. 


El peso escurrido mínimo y el máximo de restos de 
piel de los tomates al natural en trozos y en cubos deben 
cumplir con lo establecido en el artículo precedente. 


El tomate tamizado debe poseer un porcentaje de sólidos 
solubles naturales no inferior a 4.5%. Se pH estará com- 
prendido entre 3.5 y 4.5. 

Se prohibe mencionar en la rotulación la denominación 
genérica de "concentrado de tomates” debiendo figurar 


únicamente la denominación que este reglamento adjudi- 
ca a cada tipo de producto. 


Sección 5 
Jugos 


Definiciones para jugos 


Jugo de ...(aquí el nombre de la o las frutas empleadas). 
Es el producto obtenido mecánicamente a partir de las 


20.5.2. 


20.53, 


20.5.4. 


20.5.5. 


20.5.6. 


20.5.7. 


20.5.8. 


20.5.9. 


partes comestibles de frutas sanas, limpias y maduras, cla- 
rificado o no por procedimientos físicos o enzimáticos. Sus 
caracteres sensoriales serán los típicos de la materia pri- 
ma de origen. 


Quedan comprendidos en la denominación de jugos los 
obtenidos por restauración en jugos concenira- 
dos de la proporción de agua extraída durante el proceso 
de concentración de jugo, siempre que mantengan desde 
el punto de vista sensorial, químico y microbiológico las 
características propias de los jugos naturales. 


Jugos concentrados. Son los productos obtenidos por 
concentración de jugos vegetalés que presenten una rela- 
ción de volumen mínima con el jugo original de 50% (1 a 
2), excepto para las frutas cítricas, que será de 33% (1 a 
3), y que cumplan con las exigencias de este reglamento. 


Jugos azucarados. Son aquellos jugos definidos en 20.5.1 
a los que se les ha incorporado alguno de los azúcares au- 
torizados como ingrediente, o han sido endulzados con 
jugos naturales desaborizados. 


Néctar. Es el producto no fermentado, constituído exclu- 
sivamente por la pulpa y el jugo de la fruta correspon- 
diente, adicionado o no de edulcorantes nutritivos o miel 
en una cantidad total de azúcares o miel (expresados como 
materia seca) no superior al 20% del producto final. No 
debe contener más de 3g/Kg de alcohol. 


Disposiciones generales para jugos 


Se admite en los jugos un contenido máximo de 0.5 gra- 
dos alcohólicos, con excepción del jugo de uva que no 
puede contener más de 1 grado alcohólico. 


Se autoriza la mezcla de jugos de frutas u hortalizas. Los 
jugos integrantes de la mezcla deben ser declarados en 
la lista de ingredientes,de acuerdo a los requisitos 
generales de rotulación. Además debe declararse el por- 
centaje de aquellos jugos componentes que se encuentren 
en una proporción mayor al 10%, no permitiéndose nin- 
guna representación gráfica que corresponda a otra fruta u 
hortaliza. 


El producto debe denominarse "jugo de ...... “ aquí el nom- 
bre de todas las frutas intervinientes,en orden decrecien- 
te, cuyo jugo se encuentre presente en una proporción 
mayor al 10% en la mezcla. 

Los jugos para consumo directo deben tener una concen- 
tración mínima de 5 grados Brix cuando no están 
edulcorados y si son edulcorados de 15 grados Brix. 


Se autoriza en la producción de jugos y néctares de frutas, 
el empleo de: 


a) nitrógeno y anhídrido carbónico; 

b) enzimas pectolíticas, proteolíticas y amilolíticas; 
c) gelatina; 

d) taninos; 

e) silica aerogel; 

f) caolin; 


£) carbón vegetal; 
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20.5.10. 


20.5.11. 


20.5.12, 


20.5.13, 


20.5.14, 


20.5.15, 


20.5.16. 


h) filtración con agentes inertes (perlita, asbestos, tierra 
de infusorios, celulosa y poliamida insoluble); 


i) elarificantes (para jugo de uva exclusivamente) caseina, 
clara de huevo y albúmina. 


Se prohibe adicionar a los jugos y néctares agentes 
aromatizantes (excepto el aroma natural recuperado) y 
colorantes. Se admite el agregado de los aditivos autori- 
zados en la lista positiva de aditivos alimentarios de este 
reglamento. La incorporación de ácido ascórbico no po- 
drá ser mencionada en la rotulación o en la propaganda 
como vitamina C incorporada. 


Los productos incluídos en esta sección pueden ser con- 
servados por algunos de los siguientes procedimientos: 


a) por métodos físicos autorizados: frío, filtración 
esterilizante, pasteurización y esterilización; 


b) por métodos químicos de acuerdo a lo establecido en 
la Lista Positiva de Aditivos Alimentarios. 


Los jugos no edulcorados conservados por alguno de los 


métodos descriptos en el literal a) del artículo anterior 
pueden ser denominados "jugo natural de...* seguido 
por el nombre de la fruta, cuando dan cumplimiento a las 
demas exigencias. 


Los productos conservados por métodos químicos deben 
denominarse “jugo de...” seguido por el nombre de la 
fruta e inmediatamente por debajo la leyenda "adicionado 
de conservador". 


Se permite la adición a los jugos de cremogenados 
como ingrediente enturbiante y saborizante. En esos ca- 
sos deberá figurar en la rotulación del producto la leyenda 
“adicionado de cremogenado”. 


Disposiciones particulares para Jugos 


Se admite la restauración del aroma de los jugos concen- 
trados por medio de la recuperación de los volátiles du- 
rante la concentración del jugo en cuestión o del jugo de 
otras frutas del mismo tipo. 


Se debe consignar en la rotulación la concentración de 
sólidos solubles (grados Brix) y la dilución a operar para 
reconstituir el jugo. 


En la rotulación de los jugos azucarados debe figurar la 
palabra “endulzado" o "azucarado” colocada en la cara 
principal del envase, asi como el porcentaje de azúcares 
totales o el de azúcares agregados. Si es empleado jugo 
desaborizado, bastará que este sea declarado en la lista de 
ingredientes. 


Se tolera el agregado de hasta 15 gramos por litro de 
azúcares (expresado como materia seca) en jugos de fru- 
tas para corregir el sabor, exceptuándose los de manzana 
y pera, sin que se considere éste como jugo azucarado. 


Considerando las características de acidez, sabor, astrin- 
gencia y contenido de pulpa de las frutas, se establece los 
siguientes porcentajes mínimos de fruta (pulpa y jugo) que 
deben contener los néctares. 


La Limón y lima 2] 


Peras 


Nombre de la É ta Pulpa y jugo en p oducto 
terminado 


| 


(*) Se refiere al producto de acidez mínima expresada como 
ácido tartárico de 8 g/l. 


Cuando se trate de mezclas, el porcentaje será proporcio- 
nal a la composición de ésta. 
20.5.17. En el rótulo de los néctares se debe hacer constar el 
porcentaje mínimo del contenido de fruta total (pulpa y 
jugo) con caracteres de buen tamaño, realce y visibilidad. 


Sección 6 
Encurtidos 


Definiciones para eucurtidos 


Con la denominación genérica de encurtidos se entiende 
los vegetales que se envasen en vinagre o en otro ácido 
comestible y sal después de haber sido "curadas”" en 
salmuera, pudiendo ser adicionados o no de condimentos, 
extractos o esencias naturales y azúcares. Comprende los 
pickles y frutas u hortalizas en vinagre. 


20.6.1. 


20.6.2.  Pickles. Son los encurtidos que han sido sometidos a 
una fermentación láctica en condiciones especiales, sien- 
do conservados en vinagre o en el líquido de fermenta- 
ción, con o sin la adición de condimentos y con o sin adi- 
ción de sal o azúcar. 

20.6.3. — Frutasu hortalizas en vinagre. Son los encurtidos elabora- 
dos utilizando los frutos u hortalizas crudas o cocidas, 
enteras o fraccionadas, conservadas en vinagre, con la adi- 
ción o no de otro ácido comestible, con o sin la adición de 
condimentos, sal o azúcar. 


Los productos elaborados sin fermentación láctica deben 
denominarse con el nombre del vegetal conservado, por 
ejemplo: ajíes en vinagre. 

Las accitunas en salmuera o en conserva quedan compren- 
didas en la denominación genérica de encurtidos aún cuan- 
do no se envasan en vinagre. 


20.6.4. 


20.6.5. 
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20.6.6.  Chucruto repollo ácido. Es el producto obtenido por fer- (pasterización) o por otros métodos físicos. 


mentación láctica natural de las hojas finamente picadas 
de las diversas variedades de repollo blanco y duro,  20.6.9. Todos los ingredientes utilizados en la preparación de los 


Brassica olerácea, limpias y sanas con o sin condimentos. pickles y vegetales en vinagre, deben responder a las 
El contenido en mohos determinado por el método de exigencias de este reglamento. 
Howard Stephenson, no debe ser superior a 50% de cam- 
pos positivos. 20.6.10. Los productos a que se refiere esta sección, a €XCep- 
” ción de las aceitunas en salmuera, deben presentar una 
20.6.7.  Chutney. Es el producto elaborado con diversas hortalizas acidez del líquido de cobertura no inferior al 1.3% expre- 
y frutas en vinagre y condimentado con manzanas, azúca- sada en ácido acético. 


res, jengibre, mostaza y Otros. 
20.6.11. Cuando se emplee tapas metálicas en los envases que con- 


Disposiciones generales para encurtidos tengan encurtidos, deben aislarse del contenido por medio 
de una capa de material aceptado, de acuerdo a las exigen- 
20.6.8. Los encurtidos pueden conservarse por calor cias del Capítulo 12 de este reglamento. 


LISTA POSITIVA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS 


Nombre del aditivo Límite Máx 
Codex 


Acido ascórbico (1- 
Acido ascórbico (l- 
2 Fncurtidos 7] 800 


Acido ascórbico (l- Hortalizas frescas envasadas Po soo | 
Acido ascórbico (l- Conservas vegetales | 50m | 
800 | 
Jugos y néctares 100 | 


o. 
00 

Acido láctico (1-) (d- Conservas vegetales 
70 


Hortalizas frescas envasadas 
0 io stos O ages y méctares [le 
Acido eritórbico, ácido isoascórbico 
is 1 hcido eriuórtico, ácido isoascórbico | Conservas vegetales [____500_ | 
315 1 Acido eriórtico, ácido isoascórbico | Hortalizas frescas envasadas [500 
Acido glucónico(d-), ácido dextrónico, ácido glicónico A Comservas vegetales J_Nse__ |] 
2 dl- Conservas vegetales] _Nse_ |] 
00 cido táctico (1 (8) (81) >] Hiomtalizas frescas envasadas | Nse | 
10 1 cido táctico (19 (89 (81) Tigo y cares Je 
396 1 cido mática) 22] Hortalizas frescas envasadas |”_Nse_ | 
296 1 cido ático (8) A Tos y metres [oe] 
00 1 ido sórtiso A] Vegetales deshidratado [500 |] 
00 Acido sto O Tos y méctares Joe 
O Dil 
flexible 
00 HN st A cami 22280002 
00 1 cido sómos] Hortalizas frescas emvasadas | 50 | 
oo ido sto A Pipas e fos 100 
a Kio tarárico HEY gos y mbetares Je 
a Tio tarárico Me) JO Conservas vegetales >] Ne 
os 1 cortito estearato de Cocorallado 00 
04 71 cortito palmitato de JO acordo [007 
320 1 nx dióxido, abc sulfroso Togo y méciares >] 400 
20 1 hate diórado, ambídrido sulfuraso | Vegetales deshidratados [200 
220 1 hate dióxido, ambídrido sulfaroso | Hortalizas frescas envasadas [| 200 | 
20 "1 hate dióxido, anbícrdo sulfuroso ——— | Papas frias congeladas [|| 50) 
ño 1 hate diórido, ambícrdo sulfuroso —] > Eemnidos 100 
ño 1 hot cióxido, emidrido sulfnoso [>> Pulpesdefioios [2500 
—20 1 iticrorianisol, BHA >>] Frotas secas peladas [20 
— 1 uniticroxitolueno, BH] Frotas secas peladas [200 
02 1 Ñcio escote de 7] Horalizas roscas envasadas [500 
02 cio ascontaro de Conservas vegetales [25002 
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AY Co acorta de 222 a O 
Y calciocionmde >] Cameras vegetales Jo 
8 PO Calcio gpucomato de O Comsereas vegetales 
Y calco tctato de O] Comes vegetales 0 
A Calcio ette O ago y metas 
Superficie frutas citricas e | 
Superficie frutas citricas [| Nse 7 
Superficie frutas citricas — AO | 
Y ee galato O co raldo 
309 | Fsperma de bellena, cera spermaces | Supertcio frots civizas O] e 
AE Estammoso cloro] Conservas vegetales 
ma ca, shell] perio tras cias O] 
As O ce rado. 
A O glo 2 eco rado 0 
21] Oo fenil fenol 2-hidroxidifenlo —— | Supertiiofros cinc O 
3084 Feria aorta de] Conservas vegetales O] 
08 Potasio aorta de JO Togo y méetares O e 
303 1 Porasio ascortbato de] Horatizas frescas envasadas O] 
AP Potasio bem de JO Tao y néctar 
400 $02 
228 


Potasio bisulfito de 
Potasio bisulfito de 
Potasio bisulfito de 
Potasio bisulfito de 
Potasio eritorbato de 
Potasio eritorbato de 
Potasio eritorbato de 
Potasio eritorbato de 
Potasio lactato de 
Potasio lactato de 
Potasio lactato de 
Potasio lactato de 


1 326 | 
Potasio malatos de 


Potasio malatos de 


Papas fritas congeladas 
Vegetales deshidratados 
Hortalizas frescas envasadas 
Pulpas de frutas 
Coco rallado 
Jugos y néctares 
Conservas vegetales 
Hortalizas frescas envasadas 
Papas fritas congeladas 
Hortalizas frescas envasadas 

Jugos 
Conservas vegetales 
Hortalizas frescas envasadas 
Jugos y néctares 
Vegetales deshidratados 


, 
: 


: 
tt 


E 
| 


224 Potasio metabisulfito de 
224 Potasio metabisulfito de 
224 Potasio metabisulfito de 


| 


Hortalizas frescas envasadas 


Potasio metabisulfito de | Honalizas frescas envasadas 7] 

224 
224 | "Potasio metabisulfito de] Papas fritas congeladas Ll 50s02 | 
PP Potasio metabislfito de JA Puipesde fas so 
Potasio, -(mono) citrato de Jugos y néctares Ne 
|. 202 | Potasio sorbato de Encurtidos 800 


Potasio sorbato de 
-___ Potasio sorbato de 
202 Potasio sorbato de 


” Vegetales deshidratados 
Hortalizas frescas envasadas 
Concentrados de tomate (en envase 
flexible 
Jugos y néctares 

Pulpas de frutas - 
Papas fritas congeladas 
Hortalizas frescas envasadas 
Jugos y néctares 


| 
h 


Potasio sorbato de 
202 Potasio sorbato de 
Potasio sulfito de 
Potasio sulfito de 
Potasio sulfito de 
Potasio sulfito de 
Potasio sulfito de 
Potasio sulfito de 
Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) tartrato 
Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) tartrato 
Potasio, tartrato neutro, -tartrato, -(di) tartrato 
lo, tartrato neutro, d-tartrato, -(di) tartrato 
Potasio, (tri) citrato de, citrato de 
Potasio, -(tri) citrato de, citrato de 


: 
: 


400802 


Vegetales deshidratados 


| 


8 
g 
3 


| 
| 


3361 
336i 


Conservas vegetales 
Jugos y néctares 
Conservas vegetales 
Jugos y néctares 
Hortalizas frescas envasadas 
Jugos y néctares 


A] 
uy 
EN 
E: 


332ii 
332ii 


ES 
a 
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7 Tugos y méctares | 

7 Comservas vegetales | 
Coco rallado 

[301] PO Coco rallado] 

io asco de JO Hoalizs frescas envasadas 

30 |. Sodio ascorbato de 

—0 odio asoortano de JO Coses 

la, Sodio benzoato de 

oia penca de A Eneidos 800 

2 rio delo ése do | Papas biscongeiadas [0800 

4 bio delta ido de | — Hortalizas fccas eavesadas [200502 

A o iglesia dido de | Encmidos [00802 

22 io bil de ln ido de | Vegeialerdeaidrados | 280% 

Sodio, -(di) citrato de egos y méctares >] Ne 

100P205 

3861] soso, (di) EDTA, (di)etlendiamino tetrascetato de | spas fritas congeladas MO TA 

A 

tetraacetato de 

— 5 1 4 vere Ces vegotles [Ne 

gos y néctares PO e 

Sodio eritorbaio de 1 omalizas frescas envasadas [500 

Eco erro de 22 toggle Ne 

1 raso de orale 0 

2264 erro de] Comservas vegenes [500 

164 io toco de II Baza traca envasadas [Mae 

24 ocio ici de O Coses vegetales | Ne — 

2224 ca de II Peas fas congeladas 100 

Jugos y néctares 
Hortalizas frescas envasadas 


ER e iealo de Prpes fiarcomgelodos | 080% 
Rica de Pipas 0 
24 oo) ciao de] tonces | Ne 
open) trato de] Conservas vegetales | Ne — 


321 teo q II is 0 
Homo ge 2 Tee yótses [Ne 
4 so de II Vigil desitridos ]300— 
O ll 
flexible 
— 3 _—Ñ_ vr ficas envaadas  [0 
1 io mide Papas tias comeadas [O 
2 lag gm Vete desbirandos | ABD 
Ao salita de Encurtidos —100S02__ 
mo e alzas fac mesadas | 20080 
A Soo sulfito de Jugos y néctares 
| 331iúi | Sodio, (tri) citrato de, citrato de —— oralizas frescas envasadas | Ne 7] 


Tocoferol, alfa-tocoferol 


Ter-butil hidroxiquinona, TBHQ, butil hidroxiqui Frutas secas peladas po 
e 
———— Fratas secas peladas Ye 2] 


Tocoferoles, concentrado mezcla 


| 
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CAPITULO 21 trasformación mecánica, a un estado pulverulento de la 

torta de cacao desgrasada por presión o por solventes de 

uso permitido, de modo que el contenido de lípidos no sea 

CACAO Y DERIVADOS inferior a 8% (m/m). 


Sección 1 21.19.  Polvillo o finos de cacao. Es la fracción del cacao en gra- 
: no que se obtiene como subproducto durante los procedi- 
mientos de separación del cacao y de la cascarilla por ven- 
tilación, y en el desgerminado. Debe contener como mí- 
nimo 20% (m/m) de lípidos de cacao (sobre base seca). 


Cacao en grano y derivados 


Definiciones para cacao en grano y derivados 


21.1.10, Manteca de cacao. Es el producto obtenido por prensa- 
do en caliente o por extracción con solventes autoriza- 
dos del cacao descascarillado o de la pasta de cacao. 
Presenta un color blanco o ligeramente amarillento, olor y 
sabor propios. 


21.11. Cacao en grano o granos de cacao. Es la semilla del 
Theobroma cacao L. fermentada y desecada, prácticamente 
libre de insectos y de materia extraña, 


21.13. Cacao tostado descascarillado. Es el grano de cacao tosta- 21.1.11. Cacao soluble, solubilizado o alcalinizado. Es el cacao en 


do, quebrado, al que se le ha eliminado la cáscara, los polvo tratado con una cantidad suficiente de álcalis para 
tegumentos y demás impurezas en la forma más completa neutralizar la acidez natural del cacao. El producto resul- 
técnicamente factible. . tante debe quedar no debe presentar un pH superior a 7.5. 


21.1.4,  Cascarilla de cacao. Es la cáscara de cacao limpia yen 21.112. Cacao solubilizado dulce o edulcorado o azucarado. Es la 
perfecto estado de conservación. mezcla homogénea de cacao solubilizado y azúcar con un 
contenido mínimo de cacao del 25% (m/m). 
21.1.5. Pasta, licor o masa de cacao. Es el producto que se obtiene 
por la molienda del cacao tostado descascarillado. Debe 21.1.13. Cocoa. Es el producto de la molienda de la torta de cacao 


contener un mínimo de lípidos de cacao de 50% (m/m). adicionada de azúcar en una proporción máxima de 68% 
m/m y que contiene una proporción mínima de cacao en 
21.16. Torta de cacao. Es el producto obtenido a partir de la polvo de 32% (m/m). 


pasta de cacao, que resulta de la separación de la porción 
lipídica por presión y cuyo contenido de lípidos de cacao  21.1.16. Alimento en polvo con cacao, o polvo con cacao o sabor 


mínimo debe ser de 8% (m/m). , cacao. Es la mezcla homogénea de azúcar y cacao en pol- 
vo, con un contenido mínimo de cacao del 15%. Se puede 
21.1.7. Cacao desgrasado o desmantecado. Es la torta de cacao a utilizar los siguientes ingredientes complementarios: le- 
la cual se le ha extraído la fracción lipídica por medio de che en polvo, suero de leche en polvo, cereales (moli- 
solventes de uso permitido y cuyo contenido máximo de dos, laminados o bajo otras formas), espesantes (almido- 
lípidos de cacao es de 8% (m/m). : nes modificados, goma xantano, carragenina y malto 
dextrinas), fosfolípidos (lecitina u otros autorizados), 
21.18. Cacao en polvo. Es el producto que se obtiene mediante vainillina, etilvainillina y cloruro de sodio. 


Disposiciones particulares para cacao en grano y derivados 


21.1.17. Los productos que se detallan deben presentar las siguientes características: 


A Humedad Alcalinidad de las enizas totales 

| seno en grano Tar JS 
| Pasta de eseso | má Tm JR 
[Cacao en polvo desgrasado | "máx. | aa AS 
|——— Cacao empolvo | mim | mito mn 
máx. 0.2% m/m (* _ QPE_ o——- 
. x-_ _  Q _  QP.  Q_ 


(*) a 100-105*C 


(+**) expresada en carbonato de potasio sobre base seca 


(++*) las cenizas y la alcalinidad se expresan sobre base seca desgrasada. Los álcalis a emplear pueden ser uno o más de los siguientes 
productos: carbonatos e hidróxidos alcalinos, carbonato de magnesio, óxido de magnesio y solución de amoníaco. 


21.1.18. Los granos de cacao que se destinen a la elaboración de productos para consumo humano deberán ser enteros, prácticamente 
exentos de podredumbre, de hongos, de insectos o de cualquier plaga, de polvo y sin olores ni sabores extraños. 


El contenido máximo de cascarilla que se admite es del 14% (m/m) y el contenido máximo de aflatoxinas totales será de 10 
ug/Kg (determinado por el método AOAC). 
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21.1.19. La pasta de cacao debe responder a las siguientes caracte- 
rísticas: 


A Fibrabruta 2 máx mm | 
Cenizas insolubles en HClal 10%] máx.03% m/m | 
Teobromina + cafeína mín. 1.5% m/m 


21.1.20. La torta de cacao debe tener una cantidad de cascarilla y 


h 0G 
: o 


germen no superior al 4% (m/m). 
21.1.21. La manteca de cacao debe presentar las siguientes carac- 
terísticas: 


Indice de refracción a 40 [1453-1459 | 


Y 
Mm , 19 A 


[ndice de yodo (Wip) 2] ___3-483_ 
Indice de saponificación 192 - 197 


D , 
Insaponificable (en éter de petróleo máx. 0.35% mim 


21.1.22. 


Para el cacao solubilizado dulce y el cacao en polvo azu- 
carado se debe declarar en el rótulo los porcentajes de ca- 
cao y azúcar en caracteres claramente legibles. 

21.1.23. La calidad del cacao estará referida al porcentaje de de- 
fectos expresados en m/m. Se reconoce los siguientes de- 
fectos en los granos de cacao: 


a) grano enmohecido; es el que a simple vista presenta 
mohos en su parte interna; 


b) grano negro; es el que se presenta con color más 
oscuro que el promedio de los restantes; 


c) grano apolillado; es el que se encuentra agujereado o 
dañado de otra manera por acción de insectos o los pre- 
senta; 


d) grano pizarroso; es el que presente un color pizarra en 
la mitad o más de la superficie que queda al descubierto 
por un corte longitudinal a través del centro; 


€) grano germinado; es el que presenta su cáscara 
perforada, rajada o rota por el crecimiento del germen; 


f) pasilla; es el grano que está aplastado o deformado; 


g) grano múltiple; es el que se encuentra constituido por 
varios granos semiadheridos y no totalmente formados. 


SECCION 2 


Chocolates 


Definiciones para chocolates 


21.2.1.  Conla denominación genérica de chocolate se entiende el 
producto homogéneo obtenido por un proceso tecnológi- 
co adecuado a partir de cualesquiera de los siguientes in- 
gredientes principales: granos de cacao descascarillado, 
cacso en pasta, torta de cacao, cacao en polvo y como in- 

á entarios, edulcorantes nutritivos na- 
turales y manteca de cacao. 


Solo se admite además de manteca de cacao la pre- 
sencia de grasa de leche en los tipos que corresponda. 


En la formulación de los chocolates se puede emplear 
otros ingredientes complementarios que se mencionan a 
texto expreso en la definición de cada chocolate particu- 
lar. 


Chocolate con leche. Es el producto que se obtiene a par- 
tir de cacao y derivados, leche y otros ingredientes com- 
plementarios. 


21.2.2, 


De acuerdo a la cantidad y tipo de leche utilizada en su 
elaboración se distinguen los siguientes tipos: 


a) chocolate con leche, sin otro calificativo; 

b) chocolate con leche de alto contenido lácteo; 
e) chocolate con leche descremado; 

d) chocolate con crema. 


21.2.3. Chocolate blanco. Es el producto elaborado con manteca 


de cacao, azúcar, leche en polvo o leche condensada y otros 
ingredientes complementarios. 


Chocolate cobertura o cobertura de chocolate. Es el cho- 
colate destinado a recubrir bombones u otros productos 
de confitería, pastelería, etc. 


21.24, 


Chocolate blanco cobertura. Es el chocolate blanco desti- 
nado a recubrir bombones u otros productos de confitería. 


21.2.5. 


212.6. Chocolate aromatizado, Es cualquiera de los tipos de cho- 
colate a los cuales se les ha incorporado agentes 
saborizantes autorizados. Se debe establecer en ' la 
rotulación el tipo de chocolate seguido de la expre- 
sión “aromatizado artificialmente” o "sabor.....”. 

21.2.7. Chocolate para taza. Es el chocolate que se comercializa 
en tabletas a los efectos de preparar la bebida correspon- 
diente. 

212.8. Chocolate con ....(frutas secas, frutas deshidratadas, fru- 
tas confitadas, miel, café, caramelos duros, cereales so- 
plados o masas molidas cuyo origen debe ser menciona- 
do). Es cualquiera de los chocolates definidos al cual se 
han incorporado los ingredientes mencionados de forma 
que pasan a constituir parte de la masa. Se les puede adi- 
cionar agentes aromatizantes con la finalidad de refor- 
zar el sabor, siempre que se declare en la rotulación de 
acuerdo a lo establecido para chocolate aromatizado. 


Debe contener un mínimo de 3% (m/m) del ingrediente a que se 
refiere la denominación, y un mínimo de contenido de cho- 
colate de 60% (m/m). 

21.29. Chocolate relleno. Es el producto moldeado que contiene 

un relleno el cual se encuentra completamente recubierto 

de cualquier tipo de chocolate. El relleno debe distin- 

guirse nítidamente del recubrimiento exterior en su com- 

posición. 


En su rotulación se debe emplear la denominación "cho- 
colate relleno de ....". El contenido mínimo de chocolate 
del recubrimiento debe ser de 40% (m/m). 


Chocolate aereado. Es cualquiera de los chocolates 
definidos que, mediante procedimientos de elaboración 
adecuados y autorizados, se forman dando lugar a una 
estructura alveolar. Las características serán las mis- 
mas que correspondan al chocolate al que hacen men- 
ción en la denominación. 


21.2.10. 
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21.2,11.  Símil chocolate. Es cualquiera de los tipos de chocolate 
que, satisfaciendo la definición genérica de chocolate, y 
las específicas de alguno de los tipos de chocolate, tiene 
sus lípidos de cacao sustituídos, total o parcialmente, 
por aceites vegetales hidrogenados. En todos los casos 
el contenido total de lípidos será el establecido para el tipo 
de chocolate a cuya denominación responda. La expre- 
sión "símil chocolate" se indicará con caracteres de igual 
tamaño, realce y visibilidad. 


Disposiciones generales para chocolates 


21.2.12, Excepto en aquellos productos en que se establezca 
un valor diferente para lípidos y cenizas totales, las ca- 
racterísticas generales de todos los tipos de chocolates son 


las siguientes: 


Lípidos del cacao 


Cenizas totales 


Los aditivos alimentarios a utilizar son los que se establecen en la 
lista positiva de aditivos alimentarios 


máx. 2.5% m/m . 


Disposiciones particulares para chocolates 


21.2.13. Se podrá incorporar a la denominación la calificación de 
amargo o dulce a cualquiera de los chocolates definidos, 
excepto chocolate en gránulos o escamas con leche, siem- 


pre que cumplan con las siguientes características: 


Contenido de azúcar 


46-55% m/m 


El chocolate en gránulos o escamas con leche dulce pre- 
sentará un contenido de azúcar comprendido entre 46 y 


66% (m/m). 

21.2.14. El chocolate con leche debe tener un máximo de cenizas 
totales de 3.5% (m/m). 

21.2.15. El chocolate con leche se clasifica en los siguientes tipos: 


Sólidos no 
grasos en leche 


mín. 12% m/m 


Grasa de leche 


mín. 3.5% m/m 


| Chocolate con leche de 
[ alto contenido lácteo 


mín. 15% m/m 


¡omín. 14% n/m 


máx. 0.5% m/m : 


mín. 7% m/m 


21.2.16. 


Las características del chocolate blanco son las siguien- 
tes: 


21.2.17. 


Y Lípidos de cacao 


Azúcares (expresado en azúcar 
y invertido, excluída la lactosa) 


Grasa de leche y mín. 3.5% m/m | 
l 
Sólidos no grasos de leche mín. 10.5% m/m |] 


mín. 20% m/m 


máx. $5% m/m 


Los productos que se detallan deben presentar las siguien- 
tes características: 


1 
1 


21.2.18. 


21.3.1. 


21.32. 


21.33. 


21.3,4, 


J Chocolate cobertura 


mín. 23% m/m 


Chocolate en gránulos | mín. 12% m/m 
| o escamas 


Lípidos de cacao ] 


mín. 31% m/m h 


Las características del chocolate blanco cobertura son las 
siguientes: 


Lípidos de cacao 


mía. 31% m/ 


mía. 15% mim | 


máx. 50% m/m 


Sección 3 


- Ñ Ni 
. rm | 


Bombones con chocolate 


Definiciones para bombones con chocolate 


A los efectos de esta reglamentación, con la denomina- 
ción de bombones con chocolate se entiende los produc- 
tos de fantasía, del tamaño de un bocado, que se recubren 
con chocolates de diversos tipos o los productos en que 
cualquier tipo de chocolate definido en la Sección 2, o sí- 
mil chocolate, constituye su masa, se encuentren estos úl- 
timos recubiertos o no. En todos los casos la porción de 
chocolate o símil del producto debe ser como mínimo de 
10% (m/m). 


Bombones de chocolate. Son aquellos cuyo relleno esta 
constituído por cualquiera de los tipos de chocolate men- 
cionados en la Sección 2. 


Bombones de frutas con chocolate. Son aquellos cuyo re- 
lleno esta constituído por frutas, pulpas de frutas, jugos 
de frutas o concentrados de frutas en un contenido míni- 
mo de 5% (m/m). 


Bombones rellenos de ... Son aquellos cuyo relleno está 
constituído por diversos ingredientes en una cantidad no 
inferior al 8% (m/m). Si el contenido del relleno es infe- 
rior alos límites establecidos la denominación será "bom- 
bón sabor..." o una denominación fantasía aceptada como 
tal. 
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LISTA POSITIVA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS 


No Vombre del aditivo 


. Producto al que se le agrega | 
Codex g/Kg 
Bombones 
Productos de cacao 
Productos de cacao 
Bombones 
Productos de cacao 
Productos de cacao 
Productos de cacao 
Productos de cacao 
Polvos sabor cacao 


Acido cítrico 
Acido esteárico, ácido octadecanoico 
Acido sórbico 
Acido tartárico (1+- 
Ascorbilo estearato de 
Ascorbilo palmitato de 
Butilhidroxianisol, BHA 
Butilhidroxitolueno, BHT 
Carragenina, (incluídas furcellaran y sales de Na y K), 
musgo irlandés 
Celulosa microcristalina 
Dodecilgalato 


$ 


=> 


th Ln 
507 Dl ad 197 1 
ss Slalalslslajalsl 
[a] =] [] La] La] 


Polvos sabor cacao 
Productos de cacao 


=12 slnlolo|Stolo|ulu 
ne] =ofsiSizlaiaisiols 
E 
8 
8 


472f Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos grasos, Productos de cacao Nse 
472a Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos grasos y | Productos de cacao Nse Ñ 
ácido acético (mezcla 

472c Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos grasos y Productos de cacao 

ácido cítrico 
Pe a 

ácido láctico 

472d Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos grasos y Productos de cacao Nse 
ácido tartárico 

472e Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos grasos y Productos de cacao se 


diacetiltartárico 

Productos de cacao 
Polvos sabor cacao 
Polvos sabor cacao 
Polvos sabor cacao 
Polvos sabor cacao 
Polvos sabor cacao 
Polvos sabor cacao 
Productos de cacao 
Productos de cacao 


a 


o 
E 
B 


37 


z 
$ 


Goma arábiga, goma acacia 
Goma garrofin, caroba, algarrobo, jatai 


z 
E 


416 Goma karaya, sterculia, caraya 
Goma tragacanto, adragante 
: Goma xantano o xántica 
Leci 


Mono y diglicéridos de ácidos grasos 


415 


ó 


71 Nse 


1637 | 

| 414 | 

| 410 | 

| 412 | 

1416 | 

| 415 | 

1322 | 

311 | Octil galato Productos de cacao 

133% | Potasio, -(mono) citrato de 

| 202 | Potasio sorbato de 

Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) tartrato 
Potasio y sodio tartrato Y Bombones [| Nse | 
200 
33 Sodio, (di) citrato de Y Bombones 222222 JOIN] 
3311 Sodio, -(momo) citrato de] 7 Bombones 2 A J]———Nseo | 
asi] Sodio (mono) tartrato de Y Bombones 2222 INE | 
Sodio, (tri) citrato de, citrato de 2 Bombones ||_—_—Nse | 
AIN > 

terciaria 

07 Tocoferol, alfa-tocoferol >] Productosdecacso | ____Nse___ | 
306 1 Tocoferoles, concentrado mezcla | Productosdecacio  |_____Nse___ | 
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22.1.1. 


22.1.2, 


22.1.3, 


22.14. 


22.1.5. 


22.1.6. 


22.1.7. 


22.1.8. 


22.1.9. 


22.1.10, 


CAPITULO 22 


CAFE, TE Y YERBA 


Sección 1 
Café 


Definiciones para café 


Café verde o café crudo. Es la semilla sana, limpia y des- 
pojada de tegumentos externos, del fruto maduro del 
Coffea arábica L. y de otras especies del mismo género, 
lavados y desecados. 


Café torrado o tostado. Es el producto obtenido some- 
tiendo café crudo apto para el consumo a un tratamiento 
térmico adecuado que le confiere características 
organolépticas especiales (coloración oscura y aroma 
característico). Para su obtención se adiciona hasta dos 
kilogramos de azúcar por cada cien kilogramos de café 
crudo. Se comercializa en grano o molido. 


Café abrillantado o glaseado. Es el café en grano adicio- 
nado de azúcar y tostado que se comercializa entero o 
molido. 


Café descafeinado. Es el café privado de una buena parte 
de su cafeína por medio de un tratamiento autorizado. 


Café soluble o instantáneo. Es el café en polvo o granulado 
obtenido de la deshidratación del extracto acuoso del café 
tostado o abrillantado. 


Café soluble o instantáneo descafeinado. Es el producto 
en polvo o granulado obtenido de la deshidratación del 
extracto acuoso del café descafeinado. 


Definiciones para sucedáneos del café 


Cereales tostados. Son los productos obtenidos por ca- 
lentamiento adecuado de los granos de cereales sanos 
y limpios, tales como trigo, cebada, malta y otros, adicio- 
nados de hasta dos kilogramos de azúcar por cada cien 
kilogramos de cereal crudo. 


Cereales abrillantados o glaseados. Son los productos ob- 
tenidos por tostación de los granos de cereales sanos y 
limpios en presencia de hasta veinticinco kilogramos de 
azúcar por cada cien kilogramos de cereal crudo y moli- 
dos. 


Cereales solubles o instantáneos. Es el producto en polvo 
o granulado obtenido por deshidratación del extracto 
acuoso de cereal tostado o glaseado, pudiendo tener otros 
ingredientes tales como glucosa o miel. 


Achicoria tostada o torrada. Es el producto de la 
torrefacción de raíz de achicoria (Cichorium intybus L.) 
limpia y sana con adición de hasta tres kilogramos de azú- 
car por cada cien kilogramos de productos a tostar. 


Disposiciones generales para café 


22.1.11. Cuando el café se expende con indicación de su 
procedencia, debe responder a las características espe- 
cíficas respectivas. Los granos deben ser de color y tama- 
ño uniforme y del tipo que se declare: redondo (Borbón- 
Moka), ovales cortos: (Brasil, Colombia, América Central), 
alargados (Antillas), puntudos (Borbón Puntudo) y otros. 

22.1.12. El café verde o crudo que circule, se tenga en depósito 

o se venda en el comercio debe responder a las siguientes 

exigencias: 


/ 
1 
' 
| 
I 
! 
¡ 
| 
ll 


22.1.13. Se considera inepto para el consumo el café verde que 


contiene más de: 


- 10% en peso de impurezas propias del café (granos 
deformados, abortados negros, restos de semillas, en- 
volturas, cáscaras, tallos y pedúnculos). 


- 1% en peso de sustancias extrañas (piedras, polvo, 
terrones, astillas, cáscaras, y granos no beneficiados, 
otras impurezas). 


También se considera inepto para el consumo el café ver- 
de alterado (húmedo, mohoso, rancio, quemado y en 
general mal conservado) o adulterado en cualquier for- 
ma, incluso por la adición de materias colorantes y 
aromatizantes artificiales. 


22.1.14. 


Se considera igualmente inepto para el consumo, el café 
verde que no se encuentre comprendido dentro de los. ti- 
pos 2 al 3 inclusive de la tabla para la clasificación del 
café, que se detalla en el artículo 22.1.15., por lo que no 
se debe encontrar un número de defectos mayor de 360 
en 300 gramos de muestra, determinado en base al siguiente 
cuadro de equivalencia de defectos: 


1 defecto 


1 defecto 
5 granos verdes 1 defecto 
5 granos quebrados 1 defecto 
2 granos quemados 1 defecto 
5 granos secos 1 defecto 

1 piedra grande 2 a 3 defectos 
1 piedra regular 1 defecto 
3 piedras pequeñas 1 defecto 

- 1 astilla grande 2 a 3 defectos 
l astilla regular 1 defecto 
3 astillas pequeñas 1 defecto 
1 cáscara grande 1 defecto 
3 cáscaras pequeñas 1 defecto 
1 coco 1 defecto 


2 granos no beneficiados 1 defecto 
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22.1.15. La tabla para la clasificación del café es la siguiente: 


LD Defectos | ___ Tipos ___ | pos Y Puntos | 
ARA O O 
HS 0 AR 0 
AS TA O TAS 
ER NA A 
MI 725 ASAS NANA 
AAA NARA TO 
INN TORMES HESINIIE ]IENIIIOS HOST IES y IS ARE TJ TRA 
DENIA Y TENEIS DOMAINS JONU TENIAN Y < DIOS IEA TEN EEE 2 EEES 
BASA O AA 
AAA A 0 
BA AAA A] 
SIR HRW 00 
EAS AS NS] 
ARNO NA 0 
AS] 3.25 SAN 10 
MINNINNINEDONIEIIEIS HERNIA ET DONNA IES IO IE TE II HS CON [EEES TIA 
ARA IAS NT as 
3-40 
NARA 0 
HABANA Ts CS] 
000 0 10 7 
SARA 2 
135 180 73 
A reos MN Mos AAA os 
0 NAT ABETO 
ON TNA 0 
0 NATA 
ARANA THAI 
—— —_———————JJ5A AA OA 

360 AA 


áx. 5% | 
“enizas totales (500-5500C.) (expresado sobre producto jmáx. 5% 


Disposiciones generales para sucedáneos del café 


22.1.16. - Prohíbese la venta de café mezclado con cereales o achi- enizas insolubles en ácido clorhídrico al 10% lmáx. 1% | 
coria y otras sustancias extrañas al mismo. corr TECH 

2117. 5 Iusivamente el empleo de la palab 

«1.14. e autoriza exclusivamen ei empleo de la ra 

"café”, en la rotulación de envases y propaganda en gene- Extracto pechos 

ral de los productos así denominados y definidos en esta 

sección, 
ea eos] 

En particular, se prohíbe usar la palabra "café" (por ejem- ramos carbonizados | las 55 | 


plo: "café de malta” y otros) para designar a los productos 
” “sucedáneos de café, así como las mezclas de café con es- 
tos u otros productos adulterantes. Se exceptúa las mez-  22.1.19  Elcafé abrillantado no contiene más del 8% de agua y su 


clas en polvo, de los productos definidos en 22.1.5. y extracto acuoso no excede del 38%. Los demás compo- ' 
22.1.6. con leche deshidratada o similares, para preparar nentes son los normales en el grano de café tostado. La 
bebidas instantáneas. e po cantidad de azúcar a' adicionar no puede exceder de 
. veinticinco kilogramos por cada cien kilogramos de café 
Disposiciones particulares para café verde. 


22.120 El café descafeinado debe tener un contenido de cafeína 
22.1.18 El café torrado o tostado e comercializa, en “grano o máximo de 0,2% (m/m). Debe cumplir las exigencias es- 
molido. Responde a las siguientes características. tablecidas para el café tostado o glaseado, y no debe con- 
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tener restos de las sustancias empleadas para extraer la cedencia, debiendo considerarse como industria urugua- 
cafeína. ya. 
22.1.21. El café soluble debe cumplir las siguientes exigencias: 22.2.6. Se autoriza la aromatización de tés de distintos tipos con 


esencias líquidas o cristales, por ej.: con esencia de berga- 
pas men : O TES? mota (Eare Cray) y ácidos cítrico, málico o tartárico en 
- Humedad máx. 4.5% | cantidad necesaria para conferir las cualidades sensoria- 


- - ! les deseadas. Deben en todos los casos satisfacer las exi- 
* [Cafeína anhidra cuando proviene de café tostado Imín. 2.5% l gencias para el té, denominarse con nombres de fantasía y 
== - | rotularse de acuerdo a las normas generales de rotulación 
- [Cuando proviene de café abrillantado mín. 1.5% | de este reglamento. 
pH de la solución al 2% : hac | 22.2.7. El té verde o negro debe cumplir las siguientes condicio- 


l 
nes: 


y 


Se comercializa en envases herméticos autorizados. 


22.122. El café instantáneo o soluble descafeinado debe cumplir 
las mismas exigencias que el café soluble excepto en el 
contenido de cafeína, el cual no debe ser superior a 0,3%. 


allos y peciolos rojizos casi desprovistos de hojas 


O ea O mn 1%] 
22.1.23. Los cereales solubles o instantáneos deben cumplir las si- mín. 
: _ guientes exigencias: . 


a - - 
[Humedad | Los valores de cenizas y cafeína están expresados sobre 
IpH de la solución al 2% [3 a 6 sustancia seca. 
o eN 
Prohíbese la venta de té agotado, averiado, alterado, adi- 


22.1.24. La achicoria tostada o torrada debe cumplir las siguientes cionado de hojas de otros vegetales o de cualquier otra 
exigencias: sustancia extraña. 


Disposiciones particulares para sucedáneos del café 


22.2.8.  Elté puede ser presentado para su consumo de las siguien- 
tes formas: 


a) convencional: cuanto está constituído por hojas y ta- 
llos adecuadamente procesadas, necesitando agua hirvien- 
do para la preparación de la infusión; 


b) instantáneo o soluble: es el producto en polvo resul- 
tante de la deshidratación de los extractos acuosos obteni- 
Sección 2 dos exclusivamente a partir del té, siendo soluble en agua; 


Té c) pronto para beber: cuanto está constituído por extrac- 

to acuoso, edulcorado o no, no necesitando dilución para 

Qe su consumo. En dicho caso el producto queda comprendi- 

Definiciones para té do dentro de lo establecido en el artículo 25.2.3. de este 
reglamento y debe ajustarse a sus exigencias. 


22.2.1. Té. Es el producto constituído por hojas jóvenes y yemas 
sanas y limpias de diferentes variedades de Camellia 
sinensis, libradas al consumo bajo diferentes aspectos, 27779 
verde o negro, según su preparación. man 


Disposicione: particulares para té 


Según la procedencia del té, se distingue: 


Origen Longitud |Anchuras de las 
e las hojas (cm) fhojas (cm) 
rédechisa 2 las7 pos | 
Té de Ceylan, India, Java, Brasil, 4 
¡Argentina y Ecuador 
€ de Annan y Sana A 


La denominación genérica de té se utiliza exclusivamente para refe- 
rirse al producto definido en el párrafo anterior o a las 
infusiones del mismo. 


22.2.2, Té verde, Es el té elaborado en base a hojas sometidas a 
secado. 


22.2.3. Té negro. Es el té elaborado en base a hojas sometidas a 
fermentación y secado. 


É 


42224, Té descafeinado. Es el té que por un tratamiento especial 


ha sido privado de casi la totalidad de su cafeína, 22.2.10, El té verde puede denominarse con alguno de los nom- 


bres siguientes, si presenta las características correspon- 


Disposiciones generales para té dientes: 


1) té hyson: formado por las yemas foliares y las prime- 
22.2,5, La mezcla de tés de distinto origen geográfico, efectuada ras hojas cosechadas, de tamaño uniforme, que se re- 


en el país, no puede rotularse con la indicación de su pro- tuercen y arrollan longitudinalmente en espiral; 


290 - A 


DIARIO OFICIAL 


Julio 14 de 1994 


22.2.11. 


22.2.12. 


22.2.13. 


22.2.14. 


22.2.15. 


22.2.16. 


2) té swin hyson: formado por las hojas inferiores y 
descartes de hyson, arrolladas transversal y 
longitudinalmente; 


3) té pólvora (gunpower): cuando las hojas se cortan 
transversalmente en tres o cuatro trozos y se arrollan 
en forma de bolitas de 1 a 3 milímetros de diáme- 
tro; se suele aromatizar con olivo silvestre (Olea 
fragans); 


4) té perla o imperial: las hojas se arrollan primero en 
sentido longitudinal y después en sentido transver- 
sal, presentándose como el anterior, bajo la forma 
de bolitas de 3 a 5 milímetros de diámetro, 
aromatizadas con olivo silvestre. 


El té negro puede ser elaborado en base a hojas enteras o 
quebradas. 


El té negro elaborado en base a hojas enteras se clasifica 
en: 


a) souchong: té de hojas delgadas, grandes, procedentes 
de la primera y segunda cosecha; 


b) pekoe souchong: calidad intermedia entre la souchong 


y la pekoe; 
c) pekoe: esta denominación genérica comprende: 


c.1) flowery orange pekoe: té elaborado en base a 
las recolecciones de brotes y hojas más tiernas; 


c.2) orange pekoe: se caracteriza por hojas menos 
tiernas que las del tipo anterior; 


c.3) pekoe N*1: elaborado con hojas menos tiernas 
aún que las del tipo anterior; 


c.4) congo: té constituído por hojas de tercera co- 
secha, de hojas de tamaño mayor que las precedentes. 


El té negro elaborado en base a hojas quebradas se clasifi- 
ca en: 


a) broken orange pekoe; 


b) broken orange pekoe fannings; 

c) broken pekoe; 

d) broken tea; 

e) fannings; 

f) pekoe fannings; 

£g) pekoe fannings one; 

h) orange fannings; 

i) pekoe dust; 

j) dust. 

El té preparado para infusiones, o té en saquitos 0 bolsi- 
tas, obtenido por las hojas y tallos más pequeños, debe 
responder a las exigencias establecidas para el té verde o 
negro, en lo que es aplicable. Se debe comercializar 
exclusivamente en envases individuales (bolsitas o sobres) 
y el material de estos debe ser apto para ese uso. 


La cafeína del té descafeinado no será superior al 0.10%. 


El té soluble o instantáneo debe presentar las siguientes 
características: 


22.3.1. 


22.3.2. 


223.3. 


22.3.4, 


22.3.5. 


22.3.6. 


Sección 3 


Yerba mate 


Definiciones para yerba mate 


Yerba mate bruta. Es el producto de la poda del árbol llex 
paraguáriensis, St. Hilaire, constituído por hojas y gajos 
tiernos del mismo, sometidos o no al proceso de pre-des- 
hidratación, y sujeto a un posterior secado y trituración de 
las hojas, en las instalaciones de los secaderos. 


Yerba canchada. Es la yerba bruta sometida al proceso de 
pre-hidratación y secado, formada por hojas, pecíolos, y 
tallos jóvenes del árbol llex paraguariensis, deshidratadas, 
ligeramente trituradas y posteriomente cernidas para su 
limpieza de fragmentos de gajos y residuos, 


La yerba canchada que contenga más de 10 por ciento de 
polvo que pase por el tamiz N* 40 (16 hilos por centímetro 
lineal) se considera yerba elaborada. 


La yerba canchada debe además cumplir las siguientes con- 
diciones: 


a) debe presentar color uniforme, estar exenta de hojas 
negras y sin vestigios de fructificación; 


b) cernida en malla N* 40 no debe pasar más de un 10 por 
ciento en peso del total; 


c) cernida en zaranda de varillas de 3.0 milímetros por 
70 milímetros debe pasar el 100% del producto; 


d) cernida en malla N* 30 (30 hilos por cada 25.5 mm 
lineales), deberá quedar retenido un milímetro en peso 
de 68.5%, no pudiendo ser el total de hojas desecadas, 
rotas o pulverizadas, inferior al 77.5% en peso del to- 
tal. 


Yerba mate elaborada. Es el producto resultante del pro- 
ceso de elaboración final que recibe la yerba canchada, y 
tiene más del 10% de polvo. 


Se subdivide en: 


a) cimarrón: producto elaborado que se caracteriza por 
su color verde oliva y acentuado porcentaje de granos 
finos, destinado a degustación en mate con agua ca- 
liente y de sabor amargo; 


b) 16 de mate verde: es el producto elaborado constituído 
solamente por fragmentos de hoja con o sin tallitos, de 
color verde, que después de su infusión es destinado a 

au degustación caliente o frío; 


c) té de mate tostado o quemado: es el producto elabora- 
do constituído por fragmentos de hojas con o sin 
tallitos, triturado y tostado en equipos especiales; su 
infusión es destinada a la degustación caliente o fría; 


d) mate soluble: es el extracto concentrado, líquido o en 
polvo, obtenido industrialmente 4 partir del mate ver- 
de o tostado. 


Palos. Son los fragmentos de gajos tiernos de la yerba mate, 
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que en la operación de zarandeo quedan retenidos sobre 
las mallas con luz de 3.0 por 70.0 milímetros. 


22.3.7. — Tallitos. Son los pecíolos de las hojas de yerba mate. 


22.3.8. Polvo. Es la materia resultante de la pulverización de las 
hojas y pecíolos secos de la yerba mate, obtenido por el 
cernido en zaranda de malla N* 50 (50 mallas en cada 25.4 
mms. lineales), a una velocidad de 30 r.p.m.. 


223.9. Goma. Es la materia resultante de la pulverización de las 
hojas secas de yerba mate, en morteros o molinos, obteni- 
da del cernido en malla N? 50 (50 mallas en cada 25.4 
mms. lineales), a una velocidad de 30 T.p.m.. 


22.3.10. Residuos. Es el material compuesto de polvo, fragmentos 
de hojas y pecíolos de yerba mate, sobrante de las opera- 
ciones de elaboración o del proceso para la obtención de 
la yerba mate canchada. 


22.33.11. Tela de zaranda. Son las telas, tejidos o mallas, utilizadas 
como tamiz en zarandas o cernidores, que tienen su nume- 
ración dada por la cantidad de hilos por pulgada lineal. 
Estos, dispuestos en ambos sentidos, forman el reticulado 
de la malla. 


Otro tipo de zarandas, como por ejemplo las de varillas, 
utilizadas también en algunos procesos de elaboración de 
la yerba mate, se definen por la luz entre dos varillas, ex- 
presada en milímetros y el largo de la luz, dado por la dis- 
tancia en milímetros entre dos costuras de alambre. 


Disposiciones generales para yerba 


22.3.12. La yerba mate elaborada, que se tenga en depósito, exhiba 
o expenda, deberá responder a las siguientes característi- 
cas: 


a) 


Cenizas totales 


Extracto acuoso 


b) no podrá contener saponinas, ni productos extraños, 
ni estar ardida, alterada o agotada, 


Disposiciones particulares para yerba mate cimarrón 


22.3.14. La yerba mate elaborada se clasifica en yerba mate elabo- 
rada de primera, segunda y tercera calidad. 


22.3.15, Yerba mate elaborada 1ra. calidad. La yerba mate elabora- 
da de lra. Calidad puede ser también ser denominada 
especialísima o super extra, 


Su composición de fragmentos de hoja y goma debe estar 
ubicada dentro de los siguientes valores: 


a) pasar 100% por malla N* 8 (8 hilos en 25.4 mm linea- 
les; 


b) al ser cernida en malla N* 50 (cincuenta hilos por cada 
pulgada lineal), debe recogerse un mínimo de un 20% 
de producto (goma). 


22.3.16. 


22.3.17. 


22.3.18. 


23.1.1. 


23.1.2. 


23.1.3 


Yerba mate elaborada 2da. calidad. La yerba mate elabo- 
rada de 2da. calidad, puede ser denominada Extra. 


Su composición de fragmentos de hoja, palitos, polvo y 
goma debe estar ubicada dentro de los siguientes valores: 


a) se admite hasta un 10% de palitos de hasta 3.0 mm de 
diámetro; 


b) el resto debe pasar 100% por zaranda malla N* 8 (8 
hilos por cada 25.4 mm lineales); 


c) cernida con malla N? 30 debe quedar retenido un 50% 
de fragmentos de hojas y palitos. 


Yerba mate elaborada 3ra. calidad. La yerba mate elabora- 
da de 3ra. calidad tiene pocos fragmentos de hojas visi- 
bles, mucho polvo, palitos y palos quebrados. Su compo- 
sición de fragmentos de hoja, palitos, polvo y goma, debe 
estar ubicada dentro de los siguientes valores: 


a) se admite hasta un 25% de palitos de hasta 3.0 mm de 
diámetro; . 
b) el resto debe pasar 100% por zaranda malla N* 8 (8 
hilos por cada 25.4 mms. lineales); . 


c) cernida con malla N* 30 (30 hilos por cada 25.4 mm 
lineales) debe quedar retenido un 40% de fragmentos 
de hojas y palitos, y pasar como máximo un 60% de 
granos finos y polvo. 


Márgenes de tolerancia. Para todas las tipificaciones o 
calidades, se admitirá una tolerancia en la formulación del 
10% en más o en menos. 


CAPITULO 23 


SAL, CONDIMENTOS, SALSAS, 
CALDOS Y SOPAS 


Sección 1 
Sal 


Definiciones para sal 


Con el nombre genérico de sal se entiende el producto de- 
signado químicamente con el nombre de cloruro de sodio, 
que cumple con las exigencias de pureza establecidas en 
esta sección para cada tipo, siendo sus fuentes de extrac- 
ción las siguientes: 


a) yacimientos explotados por minerías (sal gema o sal 
de roca); 


b) extracción de salmueras naturales o artificiales; 
c) por evaporación del agua de mar; 


d) recuperación de las industrias (fábricas de productos 
químicos que hayan sido autorizadas). 


Sal comestible o refinada. Es la que ha sido sometida a 
distintos procesos de purificación y/o desecación a tem- 
peraturas adecuadas. 


Sal de mesa. Es la sal comestible fina con agregado o no 
de antihumectantes de la lista positiva de aditivos 
alimentarios 
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23.14 — Salmuera. Es la solución de sal comestible en agua pota- 
ble. De acuerdo al uso al que se destinen, pueden ser adi- 
cionada de azúcares, vinagres, ácido láctico y aditivos 
autorizados para el curado de productos cárnicos. 


Disposiciones generales para sal 


23.15. Los establecimientos industriales, que sin ser 
procesadores de sal, se dedican al fraccionamiento o 
distribución de la misma para uso alimentario, sólo po- 
drán recibir para tal fin, sal envasada en bolsas de primer 


uso. 


Las industrias alimentarias no podrán tener sal a granel 
en sus depósitos, ni sal envasada en bolsas que no sean 
nuevas, de primer uso. 


23.1.6. 


23.1.7. Unicamente podrán recibir sal transportada a granel y di- 
rectamente de origen, las industrias que no sean de la 
alimentación y aquellas que se dediquen a la purificación 
y/o desecación de sal para uso alimentario. Queda prohi- 
bido su almacenamiento a la intemperie. 


23.1.8. Se prohibe emplear en los productos alimenticios: 


a) sal no comestible; 


b) sal procedente de recuperación de salazones, salmue 
ras o de otros usos industriales; 


c) salmueras anormales. 


23.1.9 La sal comestible debe presentarse bajo forma de crista- 
les blancos, solubles en agua, de sabor salino franco, as- 
pecto limpio y satisfacer las siguientes exigencias quími- 


cas y microbiológicas: 


ez ¿ Am 


| Cloruro de sodio (base seca) | de sodio (base seca) IS mín. 98% mim | m/m 
residuo insoluble emagua | máx 03% mim | 
its, natos, ales amónicas | mo detectables | 
máx. 0.7% m/m 


máx. 0.7% mm | 
Cloruros de calcio, magnesio y potasio ' | máx. 0.5% m/m | 
(totales, base seca) 


Bacterias mesófilas acrobias totales máx.1x10 4 ufc/g | 


Staphilocoocus aureus, Bacillus cereus, máx. 100/g 
Streptococcus sp., bacterias halófilas, 
c/especie * 


23.1.10. La sal comestible se puede presentar de acuerdo a su 


granulometría como: sal gruesa, sal entrefina y sal fina. 
23.1.11 La humedad de la sal de mesa no superará el 0.3% m/m. 
Podrá comercializarse en envases de hasta 5008. 
23.1.12.  Lasal de mesa enriquecida con minerales (yodada, fluorada 
y yodofluorada) se regirá por los decretos que reglamen- 
tan la ley N* 12936 del 9 de noviembre de 1961. Se 
podrá denominar "sal natural” la que no es enriquecida con 
estos minerales. 
23.1.13 Las salmueras empleadas en la elaboración de produc- 
tos alimenticios deben reunir los siguientes requisitos hi- 
giénicos: 
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23.1.14. 


23.2.1. 


23.2.2. 


23.2.3. 


23.2.4. 


23.2.5. 


23.2.6. 


23.2.7. 


23.2.8. 


23.2.9. 


23.2.10. 


23.2.11. 


23.2.12. 


23.2.13. 


23.2.14. 
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La sal de uso industrial, no comestible, deberá envasarse 
en bolsas de 50 kilogramos y deberá lucir la leyenda: 
"Sal para uso industrial, no apta para consumo humano”. 


Sección 2 


Condimentos 


Definiciones para condimentos 


Condimentos. Son las sustancias con o sin valor nutritivo 
destinadas a mejorar el sabor y aroma de los alimentos. 


Los condimentos pueden ser especias o condimentos pre- 
parados. 


Se designa con el nombre genérico de especias a las plan- 
tas, o partes de estas, frescas o desecadas, enteras o mo- 
lidas, con o sin valor nutritivo, que por contener 
sustancias aromáticas y sápidas características, se em- 
plean para mejorar el aroma y sabor de los alimentos. 


Especia simple. Es, la constituída por una sola especia, 
sin agregado de ingredientes complementarios. Dentro 
de dicha denominación quedan comprendidos los produc- 
tos que se definen a continuación. 


Ajedrea o tomillo real. Son las hojas y sumidades florecidas, 
limpias, frescas o desecadas de la Satureja hortensis L.. 


Ají molido. Es el polvo grueso obtenido por la trituración 
de los frutos sanos y limpios del Capsicum annuum L. 
de diferentes variedades y procedencias, sin separación 
de las partes internas ni semillas, Por su sabor se puede 
distinguir dos tipos: dulce y picante. 


Ajo desecado. Es el producto obtenido por la desecación 
de los bulbos del Allium sativum L., que puede presentar- 
se en forma de polvos, gránulos o escamas. 


Albahaca. Son las hojas sanas, limpias, frescas o desecadas 
del Ocymun basilicum L. (variedad grande) y Ocymun 
minimun L. (variedad pequeña). 


Anís, anís común o anís verde. Son los frutos sanos, lim- 
pios y desecados del Pimpinella anisum L. 


Anís estrellado o badiana. Son los frutos sanos, limpios y 
secos del Illicium verum Hook. 


Celeri o apio. Son las semillas sanas, limpias y secas del 
Apium graveolens L.. 


Azafrán o azafrán en rama. Es el producto constituído por 
los filamentos rojo-anaranjados procedentes de estigmas 
desecados de la flor del Crocus sativus L., acompaña- 
dos o no de las extremidades amarillas del estilo. 


Azafrán molido o en polvo. Es el producto de la molienda 
del azafrán en rama 


Canela, canela extra o canela de Ceylán. Es la corteza 
desecada y privada -en su mayor parte- de la capa epidér- 
mica del Cinnamomum zeylanicum Bryne. 
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23.2.15. 
23.2.16. 
23.2.17. 


23.2.18. 


23.2.19, 
23.2.20. 


23.2.21. 


23.2.22, 


23.2,23, 


23.2.24. 


23.2.25, 


23.2.26. 


23.231. 


23.2.32. 


23.2.33. 


23.2.34. 


23.2.35. 


Carvi, alcaravea o comino alemán. Son los frutos sanos y 
limpios del Carum carvi L. 


Clavo de olor. Es el botón floral maduro y desecado del 
Caryophyllus aromaticus L.. 


Comino o comino de España. Es el fruto sano, limpio y 


.seco del Cuminum cyminum L. 


Coriandro o cilantro. Son los frutos sanos, maduros, lim- 
pios y desecados de Coriandrum sativum L. globosos, 
amarillos o pardo oscuro. 


Cúrcuma. Es el rizoma sano, limpio y seco de la Cúrcuma 
doméstica V.y Cúrcuma zedoaria Roscoe. 


Estragón. Son las hojas y sumidades sanas, limpias y 
desecadas de Arthemisia dracunculus L. 


Semillas de eneldo. Es el fruto sano, limpio y seco de 
Anethum graveolens L.. 


Hinojo. Es el fruto maduro, sano, limpio y seco de 
diversas variedades de Foeniculum sp. 


Jengibre. Es el rizoma limpio y desecado del Zingiber 
officinalis Roscoe descortezado (jengibre blanco o pela- 
do) a no (jengibre gris). 


Jengibre blanco o encalado. Es el jengibre entero, recu- 
bierto con calcio para su conservación (cal apagada, car- 
bonato y sulfato de calcio), 


Laurel. Son las hojas sanas, limpias y secas del Laurus 
nobilis L.. 


Orégano y mejorana. Son las hojas y sumidades floreci- 
das, sanas, limpias y secas del Origanum vulgare y del 
Origanum mejorana L. y sus variedades. 


Macis. Es el arilo o envoltura desecada de la nuez 
moscada Myristica fragans Houttyl. 


Menta. Son las hojas y sumidades florecidas, sanas, 
limpias y desecadas de la Mentha viridis L. y la Mentha 
rotunditolia L.. 


Menta piperita o inglesa. Son las hojas y sumidades flore- 
cidas, sanas, limpias y secas de la Mentha piperita L.. 


Mostaza. Son las semillas de mostaza negra (Brassica nigra 
L.), mostaza parda o serepta o rusa (Brassica juncea L.) o 
blanca (Sinapis alba L.) o mezcla de éstas. La mostaza en 
polvo, harina de mostaza o mostaza inglesa se prepara 
con semillas parcialmente desgrasadas y molidas. 


Nuez moscada. Es la almendra desecada de Myristica 
fragans Houttyl desprovista totalmente de sus envoltu- 
ras. 


Perejil. Son las hojas sanas y limpias, frescas o secas del 
Petrosilinum sativum Hofm. 
Pimentón o paprika. Es el producto de la molienda de los 
frutos seleccionados y desecados de diversas variedades 
rojas de Capsicum annun L.. 


Pimienta blanca. Son los frutos maduros (bayas) macera- 
dos en agua, desecados y descortezados del Piper migrum 
L. enteros o pulverizados. 


Pimienta negra. Es el fruto completo recogido antes de su 
maduración y desecado, del Piper nigrum L. Se comercia- 
liza en grano o molida. 


23.2.36. 
23.2.37. 


23.2.38. 
232.39. 
23.2.40. 
23.2.41. 
23.2.42. 


23.2,43. 


23.2.44. 


23.2.45, 


23.2.46. 


23.2.47. 


23.2.48. 


23.2.49, 


23.2.50. 


23.2.51. 


Pimienta inglesa o de Jamaica o pimienta dulce. Es el fru- 
to desecado de la Pimienta officinalis Berg entgro o moli. . 
do. 


Pimienta de Cayena o pimienta roja. Es el fruto maduro 
y desecado, entero o molido del Capsicum frutescens L. y 
otras variedades. 


Salvia. Son las plantas sanas y limpias de la Salvia 
officinalis L. y Salvia lavandulaefolia Walp. 


Sésamo o ajonjolí. Son las semillas sanas y limpias del 
Sesamun orientale y Sesamun indicum., 


Tomillo. Es la especia constituída por las hojas y sumidades 
florecidas, sanas, limpias y secas del Thymus vulgaris L. 


Vainilla. Es el fruto inmaduro, fermentado y desecado de 
la Vainilla planifolia (Andrews). 


Vainilla en polvo. Es la vainilla pulverizada sin agregado 
alguno. 


Condimentos preparados. Son aquellas mezclas de es- 
pecias, entre sí o con otras sustancias alimenticias, dis- 
puestas para empleo directo o utilización culinaria. 


Mezclas de especias. Son los condimentos preparados que 
consisten en una mezcla de especias simples, genuinas, 
sanas y limpias, sin el agregado de ingredientes comple- 
mentarios ni colorantes. 


Condimentos preparados en polvo o preparados 
aromatizantes en polvo. Son los preparados a base de es- 
pecias adicionadas o no de sal, almidones, hidrolizados 
proteicos, adicionados o no de azúcares y otros ingredien- 
tes, aditivos aromatizantes y colorantes de las listas 
generales (quedando expresamente prohibidos los arti- 
ficiales) y aditivos de la lista positiva de este reglamen- 
to. 


Vainilla en polvo azucarada. Es la mezcla que contiene 
por lo menos 25% de vainillina con azúcar. 


Azúcar vainillada. Es la que contiene -como mínimo- 10% 
de vainilla desecada, con un mínimo de 0.15% de 
vainillina natural y exento de vainillina artificial y 
cumarina. 


Azúcar con vainillina. Es la mezcla de ambas sustan- 
cias con no menos de 0.7% de vainillina. Estará exenta de 
cumarina. 


Curry, karry, o carry. Es el condimento preparado de gusto 
más o menos picante, constituído por la mezcla de diver- 
sas pimientas, coriandro, comino, jengibre y cúrcuma, adi- 
cionada o no de otros ingredientes ,según el origen (tipo 
India, tipo Madrás) y aditivos aromatizantes de la lista 
general de este reglamento. 


Sales de apio, ajo, cebolla, albahaca y otras. Son las sales 
de mesa adicionadas de aceite esencial de las especias 
y hortalizas mencionadas, en cantidad de 0.1 a 1% o de 
las mismas, secas y molidas. Se permite en estos condi- 
mentos los aditivos correspondientes a la sal de mesa. 


Disposiciones generales para condimentos 


Las especias deben ser sanas, limpias y responder a las 
características botánicas propias de su especie tanto 
macroscópica como microscópicamente debiendo estar 
exentas de sustancias extrañas y de aquellas partes del 
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vegetal que no poseen las propiedades por las cuales se c) el fraccionamiento en el comercio y la venta a granel 
les utiliza. al consumidor final. 


23.2.52. Además del examen botánico y de la observación de los  23.2.54, Los condimentos preparados en polvo o preparados 
caracteres histológicos, deben cumplir los requisitos de aromatizantes en polvo podrán presentar: 
genuinidad que se establecen para cada especie en esta 


sección, los que están expresados en m/m de sustancia seca. A Tobre 7] 00 me 
23.2.53. — Se prohibe las siguientes prácticas relativas a las especias 
simples: 23.2.55 Las mezclas de especias podrán designarse con nombres 
fantasía, debiendo declararse las mezclas en el rótulo de 
a) la extracción parcial o total de sus principios activos; acuerdo a las normas generales de rotulación. Deben pre- 
sentar: 
b) el reforzamiento de las especies naturales enteras 
o molidas, con sus principios activos, esencias 0 ex- 
tractos; Cenizas insolubles en HCl 10% máx. 2.5% 


Disposiciones particulares para condimentos 


23.2.56. Los condimentos que se detallan deben cumplir con las siguientes características: 


Humedad enizas enizas Extracto Extracto Tallitos, 
totales insoluables en etéreo alcohólico | pedúnculos y 
HCL al 10% frutos 


Taper YO Y mr 0% | méxos% [| __- |] 
molido] mi Y YA E y 
máx 03% | == | == | _- | 
máx 2% YAA O2 | 
DS AE A A O 
máx. 5% máx. 1% | mm. 35% tota] - _|___- _: | 
Ao ci | máx 10% | max? | _ == | __|_- |] 
araña envama [mé] mé 8% | mié ooo | ___| 
A a 0 0 IN Ad 
Ceylan 
Y II Y] 
común 
ado] misa | mas | mer Yo | -__| mx 
Comino 1 máxi | máx 12% | mé | mn 15% oa] min. 18% [| _ 1-7 
Comino alemán] méx. 14% | máx 10% [| má 2% | mnm3%mwa] o _-=__ [| 
Coriandro o cilandro] máx 10% | máx 7% | méx15% |min.0ó%wa]_o__-__[|__ 
A rama] méxcion [mit | méxci% | min9%toal | muse [| 
iras] máxci0% | maxi | - —[mm0%iwa[ 2% | _ _- 7] 
melo 1 má] máx 10% | mx [mm2stmwaloo-_ _|__- 
Hino mac] má 10% | mé 25% | mín 3% tota | _=_| 
Tengibre má | métr  I máx? | mm tetera | | 
engitre blanco] TY mr > > Y 2 | [| - 7] 
A ara AR] má] mir | | 6% || 7] 
Mas | máx 3% | máx. 03% | 20-30% total | _1923% | _ 
Mena Y 12% | mair |o- P> [| 
ema pipeta [mc] m2 | maxi | o o _ | _|_ | 
Mostaza en polvo | máxcio% [| mó | méis% | | _|__-] 
—Muezmostada 1] máxi | más% | mix0s5% | mmB%tio | mmi0% [| _- 7] 
——ÁÁAKAA+ AAA [mao 
Orégano mama] mai | mx3%  [mmos%trai] o _- __[ máx 10% 
Perejil 22-22 Y máx 25% | E E CS 


mín. 20% fijo 


AO] 
[—Fimentón —| máx 14% | máx 10% [máx 1% __ | 
Pimienta: blanca en máx. 14% mín. 6% fijo | m 
erano o molida Ñ . 1% 
Pro o molida A EIN 
erano o molida 


méx 04% | ___-___[|_ min 23% 
máx, 15% | mín, 15% volátil 


y 


fa 


máx, 12% 


Sésamo Y máx | mé 1% | made | - 7] 
Tomillo seco mó 0% | méxos% [|  _- 
ainda 1 mc Y mar Y >> 2 [1 04% 


ES 
XW 
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23.2.57. 


23.2.58. 
23.2.59, 


--23.2.60. 


23.2.70. 


pu 


AAA 
> [E Almidones 2 má 0%] 


El ají molido debe contener un máximo de 5% de cloruros, 
expresados en cloruro de sodio. 


El anís no presentará tinte negruzco ni olor a moho. 


El anís estrellado no podrá contener Shikimi (Ilicium 
religiosum Sieb.) o falsa badiana 


El azafrán en rama debe presentar las siguientes propieda- 
des: 


a) no debe presentar más de 10% de estilos u otros fila- 
mentos; 


b) la infusión acuosa presentará reacción alcalina; 


€) no podrá estar agotado, ni mezclado a otros vegetales 
(cártamo, arnica, cúrcuma, rocú y otras) ni adiciona- 
do de productos extraños (almidones, sustancias 
inertes, miel, glucosa, ácido pícrico, colorantes, sus- 
tancias minerales u otras). 


d) veinte gramos de azafrán deberán colorear de amarillo 
un litro de agua a temperatura ambiente. 


El azafrán molido o en polvo, estará de acuerdo a las exi- 
gencias del artículo anterior a excepción del porcentaje 
máximo de estilos. 


Queda prohibida la circulación, tenencia, expendio y ela- 
boración bajo la denominación de azafrán, de mezclas de 
éste con cualquier otra especia o condimento. 

Toda canela que no presente los caracteres macro y 
microscópicos de la de Ceylán, debe denominarse canela 
común (China, India y otros). 


El jengibre debe presentar un mínimo de extracto acuoso 
en frío. 


El jengibre blanco o encalado debe presentar un máximo 
de calcio, calculado como carbonato de calcio, de 4%. 


La mostaza en polvo debe tener un máximo de 1.5% de 
almidón. " 


Se permite el uso de cal para recubrir la nuez moscada, 
con el objeto de conservarla, 


La vainilla debe tener un mínimo de vainilla de 1.5%. 

La vainilla no podrá estar alterada ni agotada, ni conten- 
drá sustancias balsámicas (Bálsamo de Perú o Tolú) ni 
ácido benzoico, vainillina artificial, azúcar ni otras sus- 
tancias extrañas. 


Se admite en la composición del curry: 


Sección 3 
Vinagre 


Definiciones para vinagre 


Se entiende por vinagre sin otra especificación, el vinagre 
de vino obtenido por fermentación acética del vino. 


23.3.2. 


23.3.3. 


23.3.4. 


23.35. 


23.3.6. 


233.7. 


23.39. 


23.33.10. 


23.3.11. 


Se reconoce los vinagres no vínicos, obtenidos por fer- 
mentación acética de otras materias primas, a saber: alco- 
hol, azúcares, miel, sidra, cerveza, cereales y otros. 


Vinagre de alcohol. Es el productos de la fermentación 
acética de alcohol rectificado O neutro, o de alcoholes 
de azúcares de residuos de la fabricación de azúcares o 
de cereales hidrolizados por ácidos minerales. 


Vinagre de azúcar. Es el producto obtenido por fermen- 
tación alcohólica y subsiguiente fermentación acética de 
soluciones de azúcares nutritivos, con exclusión de las 
melazas y miel. 


Vinagre de miel. Es el obtenido por fermentación alco- 
hólica, seguida de fermentación acética de soluciones de 
miel en agua. Deberá presentar aspecto límpido o ligera- 
mente opalescente, color ámbar y olor y sabor agrio agra- 
dable característico. 


Vinagre de sidra. Es el producto obtenido por fermenta- 
ción acética de sidra. 


Vinagre de cerveza. Es el producto obtenido por fermen- 


tación acética de cerveza de título alcohólico adecuado. 


Vinagre de cereales. Es el vinagre obtenido por fer- 
mentación alcohólica y subsiguiente fermentación acética 
de mostos procedentes de cereales y/o de cereales 
malteados, en forma conjunta o separada, sin la realiza- 
ción de hidrólisis mineral a los cereales empleados como 


- materia prima. 


Vinagre de frutas. Es el producto obtenido por fermen- 
tación acética de infusiones, maceraciones o cocimien- 
tos de frutas frescas azucaradas o de jugos azucarados 


obtenidos por expresión de fruta fresca (manzanas, peras, 7. 
ciruelas, limones, etc.) utilizados en forma separada o en OS 


mezclas. . 


Se entiende por vinagre con aderezo o vinagre adereza- 
do al vinagre que respondiendo a las características dadas 
en este capítulo, se le agregue para su aromatización 
estragón, laurel, otras especies vegetales, condimentos, 
esencias naturales y artificiales. 


Disposiciones generales para vinagre 


En la elaboración de vinagres se permitirá los siguientes 
tratamientos: 


a) la dilución de la materia prima (vino, sidra, alcohol 
etílico potable, suero de leche) con agua potable, he- 
cha exclusivamente en la fábrica de vinagre en la me- 
dida necesaria para su acetificación normal; 


b) la esterilización y pasteurización; 


c) la acetificación rápida por medio de corriente de aire, 
oxígeno, soleo o calentamiento y empleo de los mis- 
mos medios para su añejamiento; 


d) la filtración a través de medios que no dejen sabor ni 
olor, así como la refrigeración y trasiego; 


e) la clarificación con albúmina de huevos, gelatina de 
calidad alimenticia, tanino, tierra de infusorios, 
bentonitas y similares; 


f) la adición de extractos de malta o levadura, 
fosfatos, sales aromáticas, para facilitar la acetifica- 
ción en las cantidades mínimas imprescindibles; 
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g) el empleo de bacterias acéticas (Acetobacter aceti) 
seleccionadas en estado puro o en sus medios de culti- 
vo; 

23.3.12. Se prohibe: 

a) elaborar vinagre con materias primas ineptas para el 
consumo, con vinos y sidras no genuinas o con vinos o 
sidras sobrantes de casas de comidas, restaurantes, can- 
tinas, despachos de bebidas y otros; 


b) la elaboración o tenencia de vinagre artificial o 
sucedáneos cualesquiera sean sus denominaciones, ob- 
tenidos a base de ácido acético o láctico o de solu- 
ciones de los mismos, destinados a la preparación 
de aquéllos (esencias o extractos de vinagre), cualquie- 
ra sea su denominación, así como aquellos que con- 
tengan menos de 4 g. de ácido acético en 100 ml. de 
vinagre; 

e) el corte de vinagres de cualquier tipo con ácido acéti- 
co concentrado o diluído; 


d) la elaboración de vinagres mezcla a partir de materias 
primas de distinto origen. 


e) designar con el nombre de vinagre sin otro calificati- 
vo, el corte de vinagre de vino con otros de diferente 
origen. 

23.3.13. Se declaran ineptos para el consumo los vinagres: 


a) que contengan ácidos minerales u orgánicos libres agre- 
gados; 


b) que contengan materias colorantes salvo los tipos au- 
torizados expresamente en este capítulo; 


c) que contengan conservadores a excepción de los vi- 
nagres de vino o de sidra que podrá contener un re- 
manente de anhidrido sulfuroso combinado que puede 
contener la materia prima usada; en ningún caso 
podrán contener anhídrido sulfuroso libre; 


d) que se hallen alterados por microorganismos invadi- 
dos por anguílulas o tengan olor o sabor extraño o des- 
agradable; 


e) adicionados de vinagres artificiales elaborados con 
ácido acético; 


£) los que provengan de la acetificación de vinos adulte- 
rados y sub-productos mal envasados que los hagan 
impropios para la elaboración de vinagres; 


8) los que contengan más de: 


1 ulfatos (como RK2 504) [__2grfÑiro | 
Cloruros (como NaCl 2 gr./litro 
Cobre IA mglitro 
Arsénico, plomo, mercurio y otros metales 
tóxicos, respectivamente 


233.14. El vinagre cualquiera sea su tipo se deberá expedir al pú- 
blico en envases de vidrio o de plástico transparente o 
incoloro expresamente autorizado a ese fin por la Oficina 
competente. 

23.3.15.  Prohíbese la venta de vinagre en envases de polietileno de 


baja densidad y coloreados. 
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23.3.16. 


23.3.17, 


23.3.18. 


23.3.19. 


23.3.20. 


23.3.21 


23.3.22 


Acidez total expr. en ácido acético 


Extracto seco libre de azúcares reductores 
Cenizas totales (a 500-530%C 


Acidez volátil (expresada en ácido acético) 


Alcohol etílico 
Cloruro de sodio máx. 0.05% 
Sulfatos (como sulfato de potasio 


-.0. 


Acidez volatil (expresada en ácido acético) 


i 
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En la rotulación de los vinagres se deberá establecer con 
letra bien visible la ácidez del producto (en % de ácido 
acético). 


El vinagre de vino deberá cumplir las siguientes exigen- 
cias o condiciones: 


a) presentarse límpido con el sabor y el color propios - 
no acre- sin sedimentos ni anguílulas, vegetaciones 
criptogámicas ni cualquier otra alteración visible; 


b) contener los elementos propios del vino de origen 
en las proporciones que correspondan a su dilución; 


e) satisfacer los siguientes requisitos analíticos, expresa- 
dos en mf/v: 


respecto de la acidez total 


Los demás vinagres responderán a la composición normal 
de las materias primas empleadas y cumplirán además de 
los requisitos particulares para cada tipo, lo indicado en el 
inciso a) de este artículo. 


Los vinagres no vínicos se rotularán con el nombre que 
los identifique, por ejemplo: "vinagre de alcohol”, “vina- 
gre de sidra", con caracteres de igual tamaño. 


La materia prima empleada para elaborar vinagre de fru- 
tas debe ser apta y no se permite utilizar los desechos de 
frutas, tales como cáscaras y centros, procedentes de la 
elaboración de otros productos. 


Las tapas metálicas de los envases que contengan 
encurtidos, pickles, mostazas U Otros productos adiciona- 
dos de vinagres, deberán aislarse del contenido por medio 
de una capa de material inatacable. La eficiencia del 
material aislante se comprobará sometiéndolo a ebulli- 
ción durante 30 (treinta) minutos en una solución de ácido 
acético al 4% adicionada de 5% de cloruro de sodio y de 
0.25% de ácido cítrico. 


Disposiciones particulares para vinagre 


El vinagre de alcohol debe cumplir los siguientes requisi- 
tos exvresados en m/v: 


1008 1.0177 
máx. 0.45% 


El vinagre de miel debe cumplir los siguientes requisitos, 
expresados en m/v: 


respecto de la acidez total 


1.020 - 1.047 


negativas 
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23.3,23 El vinagre de sidra debe tener color amarillo rojizo y olor 
y sabor correspondiente al de la sidra y satisfacer las 


siguientes exigencias analíticas, expresadas en mfv: 


Densidad a 15% | 1011 - 1.020 | 
Residuo seco (100-105%C 1.0 - 2.0% 
Acidez total (cómo ácido acetico 


Cenizas (500-550* 
0.5 - 2.0% 


Dará precipitado con el acetato de plomo. 


23.33.24 El vinagre de cerveza debe tener color amarillo y sabor 
agrio y amargo que recuerde la malta y el lúpulo y satis- 
facer las exigencias analíticas siguientes, expresadas en 


mfv: 


2 Demsidada ISC > [1011-1020] 


No debe dar precipitado frente al alcohol absoluto 
(1+2), ni evidenciar la presencia de tartratos. 


233.25 El vinagre de cereales debe ser de aspecto límpido o 
ligeramente opalescente, color ámbar claro y olor caracte- 
rístico y satisfacer los siguientes requisitos analíticos, ex- 


presados en m/fv: 


Densidad a 152€ 1.000 a 1.01 
Residuo seco (100-105%C 1.0 a 2.0% 
Acidez total (en ácido acético 


Debe denominarse "vinagre de cereales" seguido del nom- 
bre de los cereales empleados. 
23.3.26 Cuando el vinagre es obtenido por fermentación alcohóli- 
ca y subsiguiente fermentación acética de mostos pro- 
cedentes de malta (cebada malteada) sin el agregado de 
otros cereales malteados se podrá denominar "vinagre de 
malta”. Se excluye el obtenido de alcohol de malta. 


Deberá poseer olor y sabor característico de la malta y 
además de los requisitos analíticos de los vinagres de 
cereales deberá cumplir los siguientes: 


1.0 a 4.0% m/v 
| . Alcohol a 15%C máx. 0.5% v/v 


Debe poseer los caracteres organolépticos propios, que le confiere la 
materia prima utilizada. 


23.3.27. — Para las mezclas de frutas se admite denominar el produc- 
to simplemente "vinagre de frutas" seguido del nombre 
de las frutas utilizadas. 

23.3.28 En el vinagre con aderezo está autorizada su coloración 


por los colorantes de la lista general de colorantes. El color 
y la aromatización deberá declararse en el rotulado en for- 
ma bien visible, la indicación será "aroma y color artifi- 
cial”. Se expenderán como "vinagre de ... aderezado” o 
"vinagre de ... con aderezo", o "vinagre con (aquí el tipo, 
con estragón, con laurel, con pimienta u otro aroma o 
sabor), con letras iguales a la palabra vinagre. Las espe- 
cias agregadas deben de reunir los requisitos generales 
establecidos para estas. 


4.1, 


23.42. 


23.4.3, 


23.4,4. 


23.4.5. 


234.6. 


23.4.7, 


23.4.8. 


23.4.9. 


23.4.10. 


Sección 4 
Salsas 


Definiciones para salsas 


Se entiende por salsas, aderezos o aliños los productos 
destinados a ser usados en ensaladas u otras preparacio- 
nes culinarias. 


Mayonesa. Es la salsa de consistencia semisólida prepara- 
da por emulsión de aceite vegetal comestible en huevo 
entero fresco, líquido deshidratado o congelado o yema 
de huevo fresca, líquida, deshidratada o congelada y 
adicionada de vinagre o jugo de limón, sal, azúcares, 
condimentos, no más de 0,5% de almidón, aditivos 
autorizados en la lista positiva de aditivos alimentarios y 
aromatizantes y colorantes de las listas generales ex- 
cepto los colorantes artificiales. 


Salsa tipo mayonesa o salsa a base de mayonesa. Es la 
salsa de consistencia semisólida o fluída preparada por 
emulsión de aceite vegetal comestible en huevo entero 
fresco líquido, deshidratado o congelado o yema de hue- 
vo fresca, líquida, deshidratada o congelada, vinagres, 
jugo de limón, especias, con o sin almidones, agentes 
espesantes y otros aditivos autorizados en la lista positiva 
y aditivos aromatizantes y colorantes, excepto los colo- 
rantes artificiales. 


Salsa tártara. Es el producto elaborado a base de mayo- 
nesa, con adición de mostaza, huevos duros, alcaparras, 
pepinos encurtidos y otros ingredientes. 


Ketchup o catsup. Es la salsa de consistencia semisólida 
elaborada con el jugo y pulpa de tomates frescos, sanos, 
limpios y maduros o concentrado de tomate, vinagres, sal, 
especias y condimentos, aceites vegetales comestibles, * 
almidones hasta 0.5% (m/m) azúcares, aditivos 
aromatizantes de la lista general de este reglamento y adi- 
tivos de la lista positiva. 


Salsa tipo pizzera. Es el producto que se encuentra prepa- 
rado para su uso directo sobre la masa de pizza. 


Pasta de mostaza o mostaza de mesa (americana, france- 
sa, Dijon, etc.). Es el aderezo elaborado con harina de se- 
millas no desgrasadas de la mostaza, (Brassica nigra L,, 
Brasica juincea L, o Sinapsis alba), sal, almidón (hasta 
5%) mosto de uva, vino, aceite, vinagres, cerveza, azúca- 
res, condimentos y especias, miel, aditivos autorizados en 
la lista positiva de este reglamento y colorantes de la 
lista general excluídos los colorantes artificiales. 


Condimento o aderezo a base de mostaza. Es la mezcla de 
pasta de mostaza con harina u otras sustancias 
amiláceas, especias, cúrcuma y vinagre. 


Aderezo a base de vinagre. Es la mezcla de vinagres 
que cumplan con los requisitos establecidos en la sec- 
ción anterior para cada tipo, con o sin el agregado de in- 
gredientes complementarios. 


Disposiciones generales para salsas 


Las salsas pueden contener dos o más de los siguientes 
ingredientes: aceite, jugo de limón, vinagre, sal, espe- 
cias o condimentos, huevo entero o yema, pulpas o purés 
vegetales o animales (pescados, mariscos o carnes), azú- 
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cares, almidones o harinas de trigo, arroz, soja o man- 
dioca, hidrolizados proteicos, aditivos alimentarios de 
la lista positiva y aditivos aromatizantes y colorantes de 
las listas generales, excepto los colorantes artificiales. 


23.48.11. Cuando las salsas se designan con el nombre tradicional 
de una preparación (golf, chile, francesa) deben contener 
los ingredientes que les son típicos. 

23.4.12. Las salsas pueden presentarse prontas para utilizar o en 
forma de polvos para reconstituir el producto. 

23.4.13. La mayonesa debe presentar: 

23.4.14. Los requisitos microbiológicos de la mayonesa serán: 


máx. 20 en 1£ 
ausencia en 1 p 
ausencia en 25 g 


Mohos y levaduras 


Salmonella 


23.4.15. La salsa tipo mayonesa contendrá: 


| 
h 


máx. 4.5% 
Almidón o almidones modificados 


23.4.16. Los requisitos microbiológicos serán los mismos que para 
la mayonesa. Deberá rotularse con cualquiera de los 
nombres que aquí se establecen, en caracteres de igual 
tamaño. 


234.17. Se permite la elaboración de salsas de tomates con 
diversos ingredientes complementarios (zanahorias, cebo- 
llas, ají, pimientos, hongos, carnes y derivados y otros). 
La denominación "salsa de tomate” se puede complemen- 
tarse o sustuírse por otra denominación, de acuerdo a la 
forma de preparación y a los ingredientes que son tradi- 
cionales para cada una: pizzera, pomarola, bolognesa, 
matriciana y otras. No se permite en estas salsas el agre- 
gado de aditivos conservadores o colorantes. 


23.44.18. La salsa ketchup deberá cumplir los siguientes requisitos: 


23.4.19. La salsa tipo pizzera debe ser elaborado con pulpa y jugo 
de tomates sanos y limpios, sin piel, ni pedúnculos, pasa- 
dos por una malla no mayor 8.0.7 mm de luz, o concentra- 
do de tomate sin piel, adicionadas o no de: trozos de to- 
mates sin piel ni semillas, orégano, ajo, ají, tomillo, 
cebolla, sal, azúcares y otros ingredientes, autorizándose 
un agregado máximo de 2% de almidón o de aditivos 
tes autorizados de acuerdo a la lista positiva 
correspondiente. El contenido de sólidos solubles míni- 
mo será de 5% 
23.4.20. La pasta de mostaza debe responder a las siguientes Ca- 
racterísticas: 


——ciaz total como ácido acético] min 1% 1 


Se permite la inclusión de ajo y cebolla en la mostaza tipo alemana. 
23.421. En la designación del condimento o aderezo A base de 
mostaza los caracteres serán de igual tamaño, realce y vi- 
sibilidad. 


Sección 5 


Caldos y sopas 

Definiciones para caldos y sopas 
235.1. Caldo. Es la conserva que resulta de la cocción en un me- 
dio líquido de carnes y/o vegetales, sustancias ricas en 
proteínas o sus derivados y/o por la reconstitución de mez- 
clas de estos ingredientes con la adición facultativa de 
otros ingredientes que se detallan más adelante. 
23.52. Caldo deshidratado. Es el producto preparado según se 
describe en el artículo anterior que se presenta en estado 
granulado, en polvo o moldeado en forma de cubos o ta- 
bletas o en pasta, para ser consumido luego de la recons- 
titución por agregado de agua. 
23.5.3. Sopa. Es la conserva elaborada a base de caldo con el 
agregado de ingredientes facultativos que se detallan más 
adelante. 
23.5.4. Sopa concentrada. Es el producto preparado según lo de- 
finido precedentemente que se expende en forma semi-lí- 
quida o viscosa, con un porcentaje de sólidos totales com- 
prendidos entre 50 y 75%, para ser consumido mediante 
el agregado de agua. 
23.5.5. Sopa deshidratada. Es el producto preparado por deshi- 
dratación de sopa o con algunos de los ingredientes facul- 
tativos descriptos para sopas, deshidratados y mezclados, 
que debe ser reconstituído con agua y/o leche para ser con- 
sumido. 


Disposiciones generales para caldos y sopas 


23.5.6. Se distingue distintos tipos de caldos deshidratados de 


acuerdo con la materia prima empleada, a saber: 
a) de carnes: gallina, carne bovina, panceta, etc.; 
b) de pescado; 

€) de verduras: choclo, zapallo, verduras, etc.; 
d) mixto: carnes y hortalizas. 


Los siguientes ingredientes son facultativos para los cal- 
dos: grasas comestibles, hidrolizados de proteína, ex- 
tracto de levadura desamargado, vegetales 
deshidratados, extractos de carne, sal, especias y condi- 
mentos, aditivos de la lista positiva de este reglamento y 
aromatizantes y colorantes de las listas generales excep- 
to los colorantes artificiales. 


23.5.7. 


Los siguientes ingredientes son facultativos para el caso 
de sopas: pastas alimenticias, sémolas, harinas, almido- 
nes y féculas, grasas comestibles, extractos de carne, 
hidrolizados de proteína, extractos de levadura 
desamargada, carnes y 5us derivados, productos 
pesqueros, chacinados, hongos, trufas, leche y sus deriva- 
dos, cereales y derivados, legumbres, hortalizas, azúca- 
res, sal, especias y condimentos, aromatizantes y colo- 
rantes de las listas generales de aditivos aromatizantes y 
colorantes (excepto los colorantes artificiales) y los aditi- 
vos autorizados en la lista general de aditivos 
alimentarios de este reglamento. 


23.5.8. 
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Disposiciones particulares para caldos y sopas 


23.5.9, ! Los caldos deshidratados deberán cumplir las siguientes exigencias: 


máx. 10% 


| Nitrógeno Rijieldahl (base seca) 2] 22222207 


Caldos de cares y pescados 


Creatina-creatinina (como 
_Creatinina, base seca) 


Caldos de carnes y pescado 
Caldos de gallina 


23.5.10. Las sopas deshidratadas deben presentar una humedad máxima de 10%. 


LISTA POSITIVA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS 


Nombre del aditivo Producto al que se le agrega Límite Máx. 
ACC ENANA FT Y SUMMA REESE > "ARTO EEES TN 
Sopas y caldos 00 | 
Acido cítrico Sas e] 
Salsas le | 
215 Acido eiótic, cido iogacótico Joer yla 
Salsas 
Sop 
630 PT Acido imosínico 
630 | Acido inosínico Sop 
Salsas Le 
| 296 | Acido málico (dl- Salsas se | 
33 | acido meratatérico Salsas PA e | 
280 PT Acido propiónico 0] [1000 | 


8, 
el 


| 


Salsas 


E 
z 


Salsas 
Acido sórbico Salsas (excluídas las de tomates Ll 100 7] 
334 PO Aid taráico (EE) Salsas ll Ne 
| 554] Condimentos en polvo 
305 1 7 ascortilo estenrato de 3] Salsas PL 3500 | 
¡304 [7 ascortilo palmitato de 0] IS 
320 [7 Butiltidroxiamisol BHA 7777] Salsas 00 | 
[320] Butiltidroxianisol BHA 77] Sopas y caldos 
za] atilidroxitotaeno, BAY] Sals 
3 PT Biniaroxitolueno, BET Sopa 
302 Y Calcio ascortato de Salsas 
302. [ "calcio ascorbato de 7] Sopas y caldos 1000 
a Calcio bisalfno de O Vinagre de vino y sidra [| 40802 | 
482 [Calcio estearoil 2 ectilato de Salsas 
[482 | Calcio estearoil2-Iaculato de Salsas 100000 
629 172 Calcio guanilato de Salsas Ll e 
629 | "Calcio guamitato de O] Sopas y caldos 
633] Calcio inosimato de Sopas y caldos 
633 | calcio imosimato de Salsas 
il Calcio, -(monoMifosfato de, bifosfato de, Sopas y caldos 
difosfatodiácido de 
Condimentos en polvo 
Sal de mesa 
Cc 


alcio, -(triMosfato de, fosfato tribásico de, -(tri) Condimentos en polvo 
ortofosfato de 


Mr 
: 


lla 
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341111 Calcio, -(tri)fosfato de, fosfato tribásico de, -(tri) Sal de mesa 20000 
ortofosfato de 
TT A RA EE E 
—a66 1 Cartoximetlcetulosa sódica p 000 
musgo irlandés 
== 
musgo irlandés 
Celulosa microeristalina Salsas 
ama] Estres de gliceol y sacarosa, sucroglicéridos | Sopas y caldos 0 
Salsas 
Salsas 


473 


472f Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos grasos, - Salsas 
acético y tartárico : 


472a Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos grasos y ácido Salsas 
acético (mezcla 
472c Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos grasos y ácido Salsas 
cítrico 


” P 
láctico 
a 
tartárico 
diacetiltartárico 


Salsas 
Goma garrofin, caroba, algarrobo, jatai 


0 7 
412 
té Oomataraya, stercalio, careya 7] Salsas 000 7 
A 
A A 
Y os O 
—ós  Hiroxipropi celosa] Spas y caldos 00 7] 
27 ina A 


A A e 


7 

e IT ROUTE EE 
go] eso | 
as 7 Mesicetulosa AA sas 00 
e A A 
os A Meiteilocialosa Sopas y caldos 0007] 
os 1 erilesilcalosa Salsas AN 
A pa a 
in AA Ol lero Salses 0 
e re 
os 1 one 2D) sorbitón monoestcarao de | Sopas y 1000] 
e PE E A EU 
e IT UE EU A 
321 Potionisilen (20) sortitán monolaurato de | Sopas y caldos o 
e mes de Y Sosa 
A O TN A E E A 
51 1 otioxietlen (20) sorbitán monopalmitato de | Sos y edo 00] 
e e EI IE ES 
A EN IC A EE 
e e meses e TO els | 


Potasio ascorbato de Sopas y caldos [000] 
AS EA ER 
Potasio bisulfito de agro de vino y só 80 


Potasio, -(di) difosfato, pirofosfato ácido de Sopas y caldos 3000P205 
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Potasio eritorbato de 


: 


a 
391 [Potasio mmalatos de ads O] 
aa |" Potasio, (momo) citrato de] ads] 
sé | Potasio, (mono) glutamaso de] ales O] 
622 | Potasio, (mono) glutamato de 7] Sopas y caldos. O] 
Potasio, (penta) trifosfato de, tripolifosfato de] _______— Sopas y caldos | 3000P205 

Potasio, -(penta) trifosfato de, tripolifosfato de | Salsas 2] 
283 [Potasio propiomato de alas 00] 
02] Potasio sorteo de] Salsas (enclubdas lar de tomares) 00] 
2285 [Potasio sulfito de JO Vimgredevinoyaióra. II] 0502] 
Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) tartrato . Le 
le | 
L____3000P205 | 


Potasio, tartrato neutro, d-tartrato, -(di) tartrato [| Salsas 
Potasio, (tetra) difosfato de, pirofosfato neutro de__ | "Sopas y caldos | 3000P205 


Ir 


sm | Potasio, «(citrato de, citrato de 2] alas O Ne] 
300 0 Pol galas a 0 
551 | Silicio dióxido, sílice |____Condimentos en polvo] "20000 | 
e |] 

z 000 7 


Sodio, (di) guanilato de, (di) guanilato de LL Sopas ycaldos | 


lr 


Sodio metabisulfito de Vinagre de vino y sidra Lo 40802 | 

La 7 Sodio, (mono) citrato de] al e] 
Sodio, (mono) glutamato de, monoglutamato de _| Sopas ycaldos | 10000 | 
O 


Sodio, (mono) glutamato de, monoglutamato de | Salsas | 
Sodio -(mono) tartrato de 


de . 
LL Sodio propionato de 7 aa 1000 
ao [Sodio sorbmtode | Salsas Gexcluidas las de tomates) | 1200._] 
aa] Sodio sulfito de O Vinagre de vino y aida 0502] 
: L___3000P205 | 
Le] 


| asviñi | Sodio, (tetra) difosfato de, pirofosfato de] Sopasyrcaldos >] 3000P205 
| asmii | Sodio, «ui citrato de, citrato de Jal 

| asoñi [Sodio «ori difosfato de 7] ops y caldos 2] 3000P205 
| asoñ | Sodio «(i) difostaro de JO Sopes y caldos 2] 3000P205 
[91] Sortitán monoestearato de] ales 

| 494 [ Sorbitán monoolemo de JO Salas 
495 JU Sortitán monopalmitato de] Sas O] 
492] Sortitán triestenrato de Ja 


terciaria 


Ter-butil hidroxiquinona, TBHQ, butil hidroxiquinona Sopas y caldos pp 
terciaria 

| 307 | A 

DOS 


307 Tocoferol, alfa-tocoferol a AA 
Tocoferoles, concentrado mezcla A las 


302 - A 
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CAPITULO 24 


PRODUCTOS PROTEICOS Y LEVADURAS 


24.1.1. 


24.12. 


24.1.3. 


24.1.4. 


24.1.5. 


24.1.6. 


24.1.7. 


24.1.8. 


Sección 1 


Productos proteicos vegetales 


Definiciones para productos proteicos vegetales 


Con el nombre genérico de productos proteicos de soja se 
entiende los preparados a partir de semillas de soja de 
la variedad Glycine máx. (L) Merril, sanas, limpias y 
descascaradas, por eliminación de parte de los componen- 
tes no proteicos. 


Concentrado de proteína de soja. Es el producto proteico 
de soja con un contenido de proteína original no menor de 
70% (N% x 6.25) en base seca. 


Producto de soja aislado o aislado de soja. Es el producto 
proteico de soja con un contenido de proteína original no 
menor de 90% (N% x 6.25) en base seca. El valor 
nutricional de este producto expresado como PER (Rela- 
ción de Eficiencia Proteica) no será inferior a 1.8. 


Productos texturizados de proteína de soja. Son los pro- 
ductos proteicos de soja preparados a partir de diversos 
productos de soja (harinas, sémolas, concentrados y ais- 
lados) por solubilización de proteínas e hilado o 
extrusión. Se presentan en diversas formas (tiras, fibras, 
gránulos, rebanadas, etc.) y deben rehidratarse para su 
empleo como ingredientes de modo de cumplir las siguien- 
tes exigencias: 


per [mimzo | 
lastatoxinas _ [máx. 0.03 mg/e] 


Leche de soja. Es la suspensión de los componentes de 
la soja obtenida por remojado, molienda, filtración y 
cocción de las semillas sanas, limpias y descascaradas de 
Glycine max. (L) Merril. Deberá recibir un tratamiento 
térmico autorizado para su conservación, pudiendo em- 
plearse la pasteurización, los métodos UHT o la esteri- 
lización y será envasada herméticamente. Debe inactivarse 
los factores antinutricionales propios de la soja y los 
oligosacáridos y presentar las siguientes características: 


[Proteínas originaleg3.0 - 3.6% m/m | 
Isóli 6 - 11.5% m/m | 


Bebida de soja. Es el producto definido en el artículo an- 
terior adicionado de agua o jugos o pulpas de frutas y 
aditivos aromatizantes de la lista general de este reglamen- 
to. Debe presentar un contenido de sólidos totales mínimo 
de 3.5% m/m y de proteína de 1.5% m/m. 


Tofu. Son los productos obtenidos por coagulación de la 
proteína de la leche de soja por medio de: la adición 
de sales (cloruro de magnesio, cloruro de calcio y sulfatos 
de calcio), moldeo y escurrido. Pueden ser agregados de 
especias y condimentos y aditivos saborizantes de lá lista 
general de este reglamento. 


Gluten de trigo o gluten. Es el producto proteico resultan- 


te de la separación de la mayor parte de los compuestos 
solubles de la harina de trigo, excepto las proteínas. Se 
obtiene por lavado con agua potable de una masa obtenida 
por humidificación de la sémola o harina de trigo blanco 
o integral y secado posterior. 


Disposiciones generales para productos proteicos vegetales 


24.1.9. 


24.1.10. 


Los productos definidos en esta sección pueden servir de 
base para la preparación de platos semipreparados que se 
venden adecuadamente envasados y rotulados, Cuando se 
trate de productos con la forma de filetes, tiras u Otras se 
denominarán por su forma, seguida del producto proteico 
de que se trate, por ejemplo "filetes de soja”. A conti- 
nuación se indicará su presentación, por 
ejemplo: “deshidratados”, "rebozados”. Para este último 
caso se permitirá tambien la expresión “tipo milanesa” o 
"empanados” con caracteres de tamaño no mayor al nom- 
bre del producto. Se admite en este caso en el recubri- 
miento, los aditivos autorizados en la lista positiva de este 
reglamento. 


No se autoriza las mezclas de leche de vaca o sus Compo- 
nentes con ingredientes originarios de la soja, en los pro- 
ductos definidos en esta sección. 


Disposiciones particulares para productos proteicos vegetales 


24.1.11. 


24.1.12. 


242.1. 


24.2.2. 


Proteína cruda (N%x6.25, base seca) 


| 


Cenizas (base seca) 


Materia grasa (extracto etéreo, base seca) [máx. 2.0% m/m 


Para mejorar el sabor de la leche de soja puede emplear- 
se tratamientos enzimáticos y alcalinos y los aditivos 
aromatizantes de la lista general de este reglamento. 


El gluten de trigo puede presentarse deshidratado o en 
pasta. En este último caso deberá conservarse en refrige- 
ración, lo cual se consignará en el rótulo, así como la for- 
ma de empleo. 


El producto deshidratado debe contener como máximo 10% 
m/m de humedad y ambos deben satisfacer las siguien- 
tes exigencias de composición: 


mín. 80% mim | 
máx. 2.0% m/m [ 


El gluten de trigo se podrá denominar "gluten vital" 
cuando presente notorias propiedades viscoelásticas en 
su estado hidratado. Cuando haya perdido estas pro- 
piedades debido a la desnaturalización de sus proteínas, 
se tratará de gluten desvitalizado. 


Sección 2 


Agentes leudantes 


Definiciones para agentes leudantes 


Agentes leudantes. Son los preparados naturales o artifi- 
ciales que, en condiciones adecuadas producen desprendi- 
miento de anhídrido carbónico y se utilizan con el fin 
de hacer esponjosa la masa preparada con harinas O almi- 
dones. 


Levaduras. Son los productos constituídos por hongos mi- 
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croscópicos del género Saccharomyces obtenidos en la fa- Disposiciones particulares para agentes leudantes 

bricación de la cerveza, vino, sidra o por cultivos de 

saccharomyces en medios nutritivos adecuados. 24.2.8. La levadura de cereales debe presentar las siguientes ca- 
racterísticas: 


Pueden presentarse en varias formas: prensada, compri- 
mida, seca y de panificación (masa agria). 


A NO A 


24.2.9. El poder fermentativo (Hayduck-Kusserow) en las leva- 


242.3. Levadura de cereales o levadura prensada. Es el producto 
obtenido de cultivos de levaduras puras (Saccharomyces 
cerevisieae) en medios nutritivos apropiados, sometidos 
ulteriormente a centrifugación y presión. 


Se presenta como una masa uniforme, de consistencia fir- duras para panificación, será de un litro de anhídrido 

me, pastosa y olor característico, constituída por células carbónico en 2 horas, para un peso de levadura corres- 

en su mayor parte vivas. pondiente a 10 g. de sustancia seca. Deben conservarse en 
refrigeración. 


24.24. — Levadura de cerveza desecada. Es la levadura de cerveza 


desamargada y desecada, por procedimientos adecuados. 24.210. Elextracto de levadura debe presentar la siguientes carac- 
Puede presentarse en escamas o en polvo amarillo rojizo. terísticas: 


Nitrógeno total (base seca) máx. 9% m/m | 
[loros (somo Na 0) (base scams, 15% mn | 


24.2.5. Levadura de panadería (o de panificación) o masa agria. 
Es la masa agria de panadería, producto de un amasijo 
anterior o de un cultivo puro de bacterias, que se ha man- 
tenido -durante cierto tiempo- a la temperatura de 20%-28%C 
(simbiosis de Saccharomyces cerevisicae y bacterias 


lácticas). 
242.11. Las levaduras artificiales deben desprender por lo menos 
24.2.6. Extracto de levadura. Es el producto obtenido de leva- 10% m/m de anhídrido carbónico. 
duras de cualquier procedencia mediante plasmolisis y 
subsiguiente autolisis y cocimiento bajo presión seguido Se deben presentar en forma de polvo fino y homogéneo, 
de una concentración final al vacío. de color blanco y prepararse en base a mezclas de algu- 
nos de los siguientes compuestos: bicarbonato de sodio o 
Se denominará "extracto de levadura de ....* y a continua- amonio, ácidos cítrico, tartárico, málico y fumárico, 
ción el origen de la levadura utilizada, bitartrato de potasio, fosfato ácido de calcio y pirofosfato 
de sodio. 
24.2.7. — Levadura artificial, levadura química o polvos de hornear. 
Son los preparados destinados a producir el levanta- Pueden incorporársele diluyentes, a los efectos de su do- 
miento y esponjamiento de determinadas masas elabora- sificación en la masa, tales como: almidón, féculas o ha- 
das con harina, agua, leche y otras sustancias. rina. 


LISTA POSITIVA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS 


Lín Má 


Aluminio y potasio, sulfato de, 
alumbre de 


Calcio, -(tri)fosfato de, fosfato 


Polvos leudantes le 2] 
tribásico de, (tri) ortofosfato 


Calcio, «(di)fosfato de, fosfato Proteínas Nse 
dibásico de, ortofosfato de 
de 


Proteínas 
e oros 4 A | 

Calcio, -(mono)lifosfato de, 

bifosfato de, difosfatodiácido 

de . 

3] Potasio salto de] Fotos vendes 
291 [7 Sorin monoestearao de] evadoras O 
| 884 PF Sorbitán monooleato de | Tesadares JO 
[485 [7 Sortbitán monopalmitto de — | Tevadaras 7000 
CC EEES 
DUO y 


Sorbitán triestearato de Levaduras 


25.1,1. 


25.1.2. 


25.13. 


25.1.4. 
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CAPITULO 25 


AGUA Y BEBIDAS SIN ALCOHOL 


Sección 1 


Agua 


Definiciones para agua 


Agua potable. Es el agua que es apta para la alimenta- 
ción y uso doméstico o de industrias alimentarias, 
comprendiendo el agua corriente y el agua de pozo, ma- 
nantial o aljibe que cumpla con las características que se 
establecen en esta sección para “agua potable". 


Agua tratada es aquella que fue sometida a un tratamiento 
autorizado de modo que reúna luego del mismo las carac- 
terísticas propias del agua potable. 


Disposiciones generales para agua 


El agua destinada al riego de productos agrícolas 
debe cumplir con los parámetros establecidos para este 
fin por el Decreto N* 253/79 del Ministerio de Transporte 
y Obras Públicas, o sus modificaciones vigentes. Queda 
prohibido para estos fines el uso de aguas provenientes de 
pozos sépticos. 


El agua potable debe reunir las siguientes características: 


a) caracteres sensoriales: 


a.1. olor y sabor característicos, desprovista de sa 
bores u olores extraños; 


a.2. valor máximo admisible (VMA) de color en la 
escala platino-cobalto, 20 unidades; 


a.3. valor máximo admisible (VMA) de turbiedad: 
$ unidades nefelométricas. 


b) caracteres físicos y químicos: 


Julio 14 de 1994 


Contaminantes tóxicos: 


Su radioactividad no sobrepasará los siguientes valores: 


máx. 0.1 Becquerel/l 


Beta 


25.1.5. 


25.1.6. 


máx. 1 Becquerel/l 


“e) caracteres microbiológicos: 
c.1. no debe contener microorganismos patógenos; 


c.2. el contenido de bacterias coliformes totales y 
fecales debe ser O (cero) colonias por 100 ml 
de agua, por el método de membrana filtrante, 
o menor que 2/100m1 por el método de número 
más probable; 


c.3. el contenido de bacterias heterotróficas debe ser 
menor o igual a 500 ufc/ml. 


Se establecen las siguientes excepciones: 


c.4. enel caso de aguas tratadas, si se analiza un 
mínimo de 40 muestras anuales, tomadas 
regularmente a lo largo del año, se puede acep- 
tar hasta 5 colonias de coliformes totales/100ml 
en un 5% de los casos, siempre que no sean 
resultados obtenidos en muestras consecutivas; 


c.5. enel caso de aguas no tratadas, se admite hasta 

: 10 colonias de coliformes totales/100ml, si en 
dos muestras posteriores sucesivas tomadas 
en el plazo de una semana, el resultado es me- 
nor de 10/100m1 en ambos casos. 


Debe procederse al análisis inmediato del agua, siempre 
que pueda presumirse la presencia de Salmonella, 
Shigella, Pseudomona aeruginosa, Yersinia enterocolítica, 
Enterovirus o cualquier otro microorganismo patógeno. 


d) caracteres biológicos. 


No debe contener ningún tipo de organismo vivo o muer- 
to, cualquiera sea su número y significado sanitario, 
tales como: algas, hongos, cladóceros, helmintos, 
protozoarios, larvas de insectos, caracoles, vegetales o 
partes de ellos. 


Queda prohibida la distribución y consumo de aguas no 
potables. Podrá autorizarse con caracter de excepción el 
uso de aguas que no cumplan con las características sen- 
soriales, físicas, químicas (a excepción de las referidas a 
contaminantes tóxicos) o microbiológicas, si no se detec- 
tan microorganismos patógenos. 


Se admite los siguientes procesos para el tratamiento 
de potabilización de aguas: coagulación, sedimentación, 
adsorción, filtración y desinfección, con sustancias auto- 
rizadas para estos fines. : 
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25.1.7. 


25.1.8. 


25.1.9, 


25.1.10, 


25.1.11. 


25.1.12, 


Aguas envasadas 


Definiciones para aguas envasadas 


Agua mineral. Es el agua apta para la bebida, procedente 
de estratos acuíferos, que surja o se extraiga sin 
contaminación, captada y embotellada conveniente- 
mente en el lugar de origen, que permanezca en las mis- 
mas condiciones luego de envasar. 


Agua mineralizada. Es el agua potable que ha sido adi- 
cionada de sustancias minerales bromatológicamente ap- 
tas, y que cumplen los requisitos establecidos para aguas 
minerales en los artículos 25.1.11 inciso b) y 25.1.12. 


Con la denominación genérica de aguas gasificadas se en- * 


tienden las aguas de bebida envasadas adicionadas de gas 
carbónico a una presión no inferior a 1.5 atmósferas. 


Se distingue los siguientes tipos de aguas gasificadas: 


a) agua mineral gasificada o con gas; es el agua mineral 
adicionada exclusivamente de anhídrido carbónico; 


b) agua mineralizada gasificada o con gas; es el agua 
mineralizada adicionada de anhídrido carbónico; 


Cc) agua de mesa gasificada, o con gas, o soda; es el agua 


potable adicionada exclusivamente de anhídrido carbóni- 
co. 


Disposiciones generales para aguas envasadas 


Desde el punto de vista microbiológico el agua mine- 


ral, debe cumplir con las siguientes características: 


a) en el punto de emergencia; 


a.l. ausencia en 100 ml de parásitos, 
microorganismos patógenos, enterobacterias 
y Estreptococos fecales (grupo D); 

a.2. recuento en placa mesófilos aerobios totales a 


37*. en agar nutriente, máximo 10 ufc/ml; 


b) en el producto envasado; 


b.1. ausencia en 250 ml de Escherichia coli u otros 
coliformes, estreptococos fecales y 
Pseudomona aeruginosa 

b.2. ausencia de anaerobios sulfito reductores en 
S0ml. 

b.3. en aguas gasificadas, recuento en placa de 


aerobios mesófilos totales a 37% en agar 
nutriente, máximo 30 ufc/ml 


Desde el punto de vista físico-químico, el agua mineral 
debe diferenciarse del agua potable por el contenido de 
determinadas sales minerales, así como por la presencia 
de oligoelementos u otros constituyentes. Su contenido 
de sales totales (residuo seco a 180%) será un 20% mayor 
al de las aguas de pozos superficiales y de las aguas pota- 
bles suministradas para el consumo público de la zona, 
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Debe cumplir con los siguientes requisitos: 


25.1.13. 


25.1.14. 


25.1.15. 


25.1.16, 


25.1.17. 


25.1.18. 


25.1.19. 


25.1.20. 


E nobel 77 
máx. 10 unidades de platino 
cobalto 
máx. 1.5 NTU (unidades 


Nitratos como NO3 
Ll Nitritos | 
Ll Plata | máx, 0.05 mg 
LL Sufro | 


Contpuestos fenólicos, 

pesticidas, hidrocarburos 
aromáticos polinucleares 
aceites minerales, grasas, 
agentes tensoactivos 


ausentes 


Para los contaminantes tóxicos no incluídos aquí, debe- 
rán cumplirse los límites establecidos para agua pota- 
ble, 


Las aguas minerales importadas no pueden introducirse 
al país sino mediante un certificado expedido por las au- 
toridades sanitarias del país de origen en el Que se acredi- 
te que las fuentes de donde procedan están sujetas a 
control higiénico oficial y cumplen con los parámetros 
establecidos en el artículo 25.1.11 a). El producto enva- 
sado debe responder a las mismas exigencias estableci- 
das para las aguas minerales nacionales. 


Queda prohibido el uso de la denominación "agua mine- 
ral" para designar aguas mineralizadas artificialmente. Se 
prohibe asimismo usar en la rotulación, prospectos o 
cualquier tipo de propaganda toda mención que pueda 
inducir a engaño al consumidor acerca del origen y cuali- 
dades, así como cualquier indicación relacionada con 
propieades terapéuticas. 


La rotulación del agua mineralizada, debe cumplir 
con los requisitos generales de rotulación, incluyendo 
las sustancias minerales agregadas en la lista de ingre- 
dientes. 


Los envases utilizados para cualquier tipo de agua 
deben presentar cierre seguro e inviolable, de modo que 
no se evidencien pérdidas de su contenido como conse- 
cuencia de los procesos propios del transporte y almace- 
namiento de los mismos. 


Queda permitido el agregado de gas carbónico, 
bromatológicamente apto a las aguas de bebida envasa- 
das. 


Hielo 


Definiciones para hielo 


Hielo. Es el producto obtenido por la congelación de agua 
potable. : 


Hielo claro semitransparente, Es el producto obtenido por 
congelación de agua potable agitada mecánicamente du- 
rante el proceso. Presentará un núcleo central opaco, 
siendo transparente en todo su espesor. 


Hielo cristalino o hielo cristal. Es el producto preparado 
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25.1.21. 


25.1.22. 


por congelación de agua destilada privada de aire. Debe 
presentar un aspecto transparente en toda su masa. 


Hielo seco o nieve carbónica. Es el producto sólido que 
se obtiene por rápida expansión del anhídrido carbónico 
líquido, el que debe satisfacer las exigencias estableci- 
das para el gas carbónico. 


Hielo de salmuera. Es el obtenido por congelación en su 
punto eutéctico (-21*C a -26*C) de soluciones de cloruro 
de sodio o cloruro de calcio. 


Disposiciones generales para agua, aguas envasadas y hielo 


25.1.23. 


25.1.24. 


25.2.1. 


25.2.3. 


Los exámenes químicos del hielo claro semitransparente 
y el hielo cristalino deben responder a la materia prima 
empleada y por los exámenes mibrobiológicos a las con- 
diciones establecidas para el agua potable. 


Todas las técnicas analíticas necesarias para establecer las 
características de potabilidad del agua, las normas de 
calidad de aguas envasadas y de hielo, se regirán por 
los métodos recomendados por la última edición de "Stan- 
dard Methods for Examination of Water and Wastewater”, 
de la American Public Health Association (APHA). 


Sección 2 
Bebidas sin alcohol 


Definiciones para bebidas sin alchohol 


Con la denominación de bebidas sin alcohol, bebidas 
analcohólicas, refrescos o bebidas refrescantes se entien- 
de las soluciones acuosas adicionadas de azúcares y 
alguno(s) de los siguientes ingredientes complementa- 
rios: jugos, jugos concentrados de frutas y hortalizas, 
néctares, pulpas, disgregados o cremogenados de frutas u 
hortalizas, componentes extraídos por diferentes procedi- 
mientos de plantas o de sus partes (extractos, infusiones, 
maceraciones, percolaciones), sueros lácteos, miel, mela- 
za de caña, sales minerales y aditivos autorizados. Pueden 
contener aromatizantes/saborizantes y colorantes de las 
listas generales respectivas, excepto en los casos en que 
estos se prohiban a texto expreso. No deben contener al- 
cohol etílico, a excepción de la malta y ginger ale en los 
que se admite un contenido máximo de 0.5% (v/w). 


Bebida gasificada. Es la bebida analcohólica que contiene 
anhídrido carbónico de uso alimentario de modo que su 
presión en el producto envasado no sea inferior a 1.5 at- 
mósferas. 


Se distingue los siguientes tipos de bebidas analcohólicas: 


a) bebidas aromatizadas, coloreadas o no, gasificadas o 
no, que no contienen jugos de frutas; cuando dichas bebi- 
das son incoloras y transparentes, se las puede denominar: 
“Gaseosas”. 


b) bebidas con jugos de frutas, gasificadas o no, son las 
elaboradas con jugos de frutas en un porcentaje míni- 
mo de 10%, a excepción del jugo de limón para el cual se 
permite 5% como mínimo. 


ec) bebidas, gasificadas o no, con extractos, infusiones, 
maceraciones, percolaciones de café, zarzaparrilla, té, 


yerba mate, macís, semillas de cola, canela, guaraná u otros 
productos de origen vegetal, con aditivos autorizados. 
Deben presentar el sabor característico del producto 
vegetal usado como base; pueden contener hasta 200 mg/ 
1 de cafeína, en el caso en que la solución extractiva la 
contenga como componente natural. 


d) agua tónica es la bebida preparada a base de extractos 
de Quasia amara L. o esencias cítricas y quinina; 


e) malta es la bebida preparada a base de cebada, 
aromatizada o nó con lúpulo, cuya concentración al- 
cohólica no debe ser superior a 0.5% (v/w). 


f) ginger ale es la bebida gasificada preparada con agua 
potable, jarabe simple, extracto de jengibre y ácidos 
cítrico y tartárico. 


252.4.  Jarabes concentrados para refrescos. Son los jarabes defi- 
nidos en 19.1.7., no gasificados, adicionados de los in- 
gredientes correspondientes y aditivos permitidos, que por 
dilución permiten obtener alguna de las bebidas definidas 
en el artículo 25.2.3. Se distingue los siguientes tipos: 


a) jarabe concentrado a base de esencias y colorantes na- 
turales o artificiales; 


b) jarabe concentrado conteniendo jugo de frutas; es 
aquel que contiene como mínimo el doble del porcen- 
taje de jugo establecido en el artículo 25.2.3; pueden 
ser adicionados de pulpas, disgregados o 
cremogenados. 


c) jarabe natural de......(aquí el nombre de la fruta) es el 
que contiene 30% m/m como mínimo del jugo de la 
fruta correspondiente; no contendrán aditivos 
aromatizantes ni colorantes. 


25.2.5. Los productos definidos en esta sección pueden ser des- 
tinados a la preparación de bebidas alcohólicas de fanta- 
sía. 


Disposiciones generales para bebidas sin alcohol 


25.26. El agua empleada en la elaboración de las bebidas 
analcohólicas debe cumplir los requisitos para agua po- 
table. 


252.7. Las bebidas analcohólicas deben presentar el color, olor 
y sabor propios del tipo de bebida de que se trate. Su as- 
pecto debe ser tal que no dé indicación de alteración o de 
un deficiente estado higiénico sanitario. 


252.8. Todas las bebidas analcohólicas deben comercializarse 
en envases rígidos o semirígidos que se llenen en el local 
de elaboración mediante sistema mecánico de formado- 
llensdo-cerrado o de llenado y cerrado inmediato. Se 
prohibe el uso de envase flexible (tipo “sachet”) de conte- 
nido inferior a un litro, que se considere diseñado exclusi- 
vamente para el consumo directo desde el envase. 


25.2.9. Todos los envases de bebidas sin alcohol! deben tener cie- 
rres herméticos e inviolables. 


Disposiciones particulares para bebidas sin alcohol 
25.2.10. Las bebidas definidas en 25.2.3., literal b, pueden ser 


adicionadas de pulpas, disgregados o cremogenados de 
frutas y hortalizas (en cantidad no superior a 3% m/v por 
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cada 10% v/v de jugo) y aditivos autorizados. jugo de ...”, siempre que la misma figure en caracteres 
25.2.11. - El agua tónica debe contener un mínimo de 30 mg/l de inferiores a los del nombre fantasía. . 

quinina, Puede ser adicionada de clorhidrato o sulfato de 

quinina hasta una concentración de 150 mg/l (expresada  25.2.13. Los jarabes para refrescos deben designarse de acuerdo a 


en quinina anhidra) y no más de 5.0 mYkg de extracto de los principios establecidos para las bebidas analcohólicas. 
Quasia amara L. En todos los casos debe indicarse claramente la dilución 
a realizar para obtener alguna de las bebidas definidas 
25.2.12. Las bebidas definidas en los literales a), b) y e) del artí- anteriormente. 
culo 25.2.3. se pueden rotular con nombre fantasía o mar- 
ca de fábrica. 25.2.14. Queda permitido incluir en el rótulo de los productos de- 
finidos en 25.2.4., literales b y c, la expresión "con jugo 
Las definidas en el literal a) no pueden rotularse con nom- de...”, en caracteres de menor tamaño que los del nombre 
bre de fruta debiendo figurar en el rótulo la expresión fantasía, siempre que se indique el porcentaje de jugo 
"SABOR ...” en caracteres de igual tamaño, quedando en el jarabe y en la bebida terminada. 
prohibida cualquier representación gráfica relativa a fru- 
tas u hortalizas. 25.2.15. Los jarabes concentrados para refrescos pueden contener 
. Una concentración máxima de aditivos que resulte de mul- 
Las bebidas definidas en el literal b) se pueden rotular con el nom-  * típlicar el límite máximo en la bebida sin alcohol] lista ] 
bre de la fruta, pudiendo incluirse la expresión "con para el consumo por el grado de dilución a emplear para 
su preparación. 


LISTA POSITIVA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS 


No. Nombre del aditivo Producto al que se le agrega 
Codex 


Aceites vegetales bromados, aceites brominados Bebidas sin alcohol 


Límite Máx. 
mg/kg 


443 

Bebidas sin alcohol 

Acido ascórbico (1- Bebidas sin alcohol 

Bebidas sin alcohol 
30 ido cítri 


Bebidas sin alcohol 

Acido esteárico, ácido octadecanoico L___Bebidas con extracto de cola | 600] 

[Acido famáico O idas sin alcohol ON 

Acido glucónico(d-), ácido dextrónico, ácido glicónico L_____ Bebidas sin alcohol] Nse | 

ro PU Acido terio AY (aI) Bebidas sim amor O] NA 
296 Bebidas sin alcohol ll se] 
353 Bebidas sin alcohol Ll se] 


296 | 

1353 | 

Bebidas sin alcohol 
zas [acido tartárico (4) Bebidas sin alcohol 
1403 | 


359 Bebidas sin alcohol 


403 Bebidas sin alcohol 
Bebidas sin alcohol 
220 Bebidas con jugos de frutas 
[as [Calcio acetato de] Bebidas sin alcohol 

404 [7 Calcio alginato de 7] Bebidas sin alcohol 
Bebidas sin alcohol 
Bebidas sin alcohol 


Bebidas sin alcohol 

Bebidas sin alcohol 

226 Bebidas con jugos de frutas 
Bebidas sin alcohol 


Carboximetilcelulosa sódica Bebidas sin alcohol 
Dimetilpolisiloxano, dimetilsilicona, Bebidas con extracto de cola 
polidimetilsiloxano 


Bebidas sin alcohol 
Esteres de colofonia con glicero] Bebidas sin alcohol 
Esteres de glicerol sacarosa, sucroglicéridos Bebidas sin alcohol 


Bebidas sin alcohol 
Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos grasos, Bebidas sin alcohol 
acético y tartárico 
Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos grasos y ácido Bebidas sin alcohol 
acético (mezcla 
Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos grasos y ácido Bebidas sin alcohol 
cítrico 
472b Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos grasos y ácido Bebidas zin alcohol 
láctico 
Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos grasos y ácido Bebidas sin alcohol 
tartárico 


512 
474 
473 
4721 


472a 
72e 


4 


308 - A DIARIO OFICIAL Julio 14 de 1994 
4720 Esteres (mono y di) de glicorol con de sdon grana y Bebidas sim abcodot os Ñ 
discetiltartárico o o 
YAA jelpriclna 22 Bebidas sin aleohol : - o Nue 
1 Goma arábiga, goma acacia] Mobidas sin alcohol] Ne 
Goma garrofin, carobe, algarrobo, Jatal Hebican_nio A Nue 
AA Goma gi II A Ne 


ome acaya, stercalia, carga JO Mete al alcotot | 
Coma tragscanto, adragsnto > poblar ela alcohol] 

2 ebidas sin alcohol 

Bebidas sin alcohol 


Magnesio, bicarbonato de, carbonato ácido de Bobidas sin alcohol 


Magnesio gluconato de 
Magnesio lactato de 
agnosio, -(mono) fosfato de 
Bebidas sin alcohol 
Metll p-hidroxibenzoato, metliparabeno Hebidan sin _nicobol 


Mono y diglicóridos de ácidos granos 


bi 


71 


" 


Meliana sin 
Bebidas sin 


357 


Potasio bonzosto de 


Bebidas sin alcohol 
Bobidas sin alcohol 


1223171 

171 

1, 2 326__ 

31] 

Tanto metabisalio de JO idas com jugo de frias [0807 
Tantos G00000) ciento de] Bebidas is cool e 
A IS 
ortofosfato de 

202 | 
a ao anaalo ácido, bluertrato, (mono) targato | ————Bobidas sin alcohol] 
51 Pomelo, tartrato neutro, detarirao, -(d0) tarirato Bebidas lr alcoi 
1 332] 
340] 


Hebline nin mlcoda! 
Holilcdas ed alcobo) 


| 


337 
216 | Propil p-hidroxibenzoste, propllparabeno 


Sodio, -(di) citrato de Bebidas «in alcohol 


Sodio, (di) EDTA cálcico, calcio odlondiamino 200 
totraacolato do : 


ed ario de ias a omo 
Sodio eritorbato_de Bobidas sin alcohol Ns | 
Sodio gluconato de Bobidas sin alcohol | 


a BH Y 


Sodio metabisulfito do 


ES ln stato de 22 Dobides_ ala alcohol 
e ito de 2 bis cn Jus dt 
CM] Tolo, Jul elite de, cla de abi alo coto oe) 
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CAPITULO 26 


BEBIDAS ALCOHOLICAS FERMENTADAS 


26.1.1. 


26.1.2. 


26.1.3, 


26.1.4, 


26.1.5. 


26.1.6. 


26.1.7, 


26.1.8, 


Sección 1 


Vinos 


Definiciones para vinos 


Vino. Es el producto obtenido por la fermentación alcohó- 
lica de la uva fresca, industrialmente madura, o del mosto 
proveniente de uva fresca, industrialmente madura, even- 
tualmente sometida a correcciones y tratamientos 
enológicos autorizados. 


Vino tinto. Es el producto obtenido por fermentación del 
mosto de uvas tintas o mezcla de tintas y blancas, en pre- 
sencia de los hollejos durante el tiempo necesario para 
obtener una adecuada extracción de los principios conte- 
nidos en ellos. 


Vino blanco. Es el producto de color amarillo más o me- 
nos pálido, o amarillo anaranjado, obtenido a partir de 
mosto de uvas blancas, rosadas o tintas, libradas de los 
hollejos en un lapso breve después de la molienda, no 
mayor de tres horas. 


Vino rosado. Es el producto de color rosado pálido, livia- 
no, afrutado, de pronta maduración, obtenido a partir de 
mosto de uvas tintas separadas del hollejo antes de la fer- 
mentación, en un lapso inferior a 3 horas. 


Vino clarete. Es el vino poco coloreado (rubí rosado), poco 
cargado de tanino, liviano, obtenido por fermentación na- 
tural de jugo de uva, con corto tiempo de contacto con los 
holiejo. 


Se reconocen dos tipos de vinos claretes: 


a) obtenidos de fermentación directa de sangrías o pren- 
sado de uvas tintas, solas o mezcladas con uvas rosa- 
das y/o blancas; 


b) obtenidos del corte de vinos tintos y blancos genui- 
nos. 


Vino espumante o espumoso. Es el vino que por su conte- 
nido de gas carbónico, en el momento de ser volcado en 
una copa, da lugar a la formación de espuma. Se reconoce 
dos tipos: 


a) vino espumante o espumoso natural: es aquel que pre- 
senta una presión de anhidrido carbónico mínima de 4 
atmósferas a 20%C, resultante de la fermentación en re- 
cipiente cerrado; 


b) vino espumante gasificado: es el obtenido por intro- 
ducción de anhidrido carbónico puro al vino y una pre- 
sión no inferior a 2.1 atmósferas, a 20%, 


Vinos generosos, licorosos o de postre. Son los vinos se- 
cos o dulces con 14% o más de alcohol en volumen. 


Vinos compuestos (vermouth, vinos quinados, vinos ape- 
ritivos). Son los elaborados con no menos de 70% en vo- 
lumen de vino, adicionados o no de alcohol, sustancias 
amargas, estimulantes o aromáticas autorizadas, pudiendo 


26.1.9. 


26.1.10. 


26.1.11. 


26.1.12. 


26.1.13. 


26.1.14, 


26.1.15. 


26.1.16. 


26.1.17. 


26.1.18. 


añadirse azúcar, mosto concentrado o mistela. 


Vermouth o vino vermouth. Es la bebida obtenida por 
maceración de ciertas plantas aromáticas y amargas en vino 
blanco o adicionando al vino extracto de esas mismas plan- 
tas. 


Mosto virgen de uva o mosto. Es el producto resultante de 
la expresión de uvas, antes de iniciarse el proceso de fer- 
mentación alcohólica. 


Mosto en fermentación. Es el producto de la expresión de ' 
uvas, sometido a la fermentación alcohólica. 


Mosto estabilizado. Es el mosto cuya fermentación se ha 
impedido mediante pasterización o sulfitación de acuerdo 
a prácticas enológicas adecuadas. 


Mosto cocido o mosto concentrado. Es el producto obte- 
nido del mosto de uva, por deshidratación parcial térmica, 
al vacío o a presión normal, sin haber sufrido una 
caramelización sensible. 


Arrope de uva, mostillo o calabre. Es el mosto concentra- 
do por calentamiento a fuego directo o al vapor 
caramelizado y con un contenido mínimo de 500 g de azú- 
car reductor por litro, expresado en dextrosa. 


Caramelo de uva. Es el mosto concentrado por calenta- 
miento, con un grado mayor de caramelización y un con- 
tenido no superior de 200 g de azúcar por litro. 


Chicha de uva. Es el producto que resulta de la fermenta- 
ción parcial del mosto, detenida antes de alcanzar el 5% 
de alcohol en volumen y con un contenido no menor de 80 
g de azúcar reductor por litro. 


Mistela. Es el jugo de uva que ha sido adicionado de alco- 
hol vínico hasta una graduación mínima de 16%G.L. 


Jugo de uva. Es el mosto filtrado (clarificado), esteriliza- 
do o pasterizado antes de iniciarse la fermentación alco- 
hólica destinado al consumo directo. 


Disposiciones generales para mostos y jugo de uva 


26.1.19. 


26.1.20. 


Se admite para el mosto virgen de uva y para el jugo de 
uva un contenido de alcohol de 0.5% en volumen, prove- 
niente de una fermentación incipiente. 


Los mostos podrán ser sometidos a los siguiente tratamien- 
tos: 


a) empleo de levaduras seleccionadas; 


b) concentración parcial, no pudiendo pasar la reducción 
de volumen de 2/10 del mosto tratado; 


c) agregado de anhidrido sulfuroso y sus sales de potasio, 
de acuerdo a la lista positiva de este reglamento; 


d) desulfitado por un procedimiento físico; 
e) adición de tanino; 


f) adición de fosfato de amonio cristalizado puro o de 
glicerofosfato de amonio puro, en dosis mínimas ne- 
cesarias; 


g) adición de yeso puro, en proporciones tales que el vino 
no contenga más de 1 g/l, expresado eí, sulfato neutro 
de potasio; 

h) adición de ácido tartárico y ácido cítrico puros; 
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26.1.21. 


i) chaptalización, no simultáneamente a la adición de 
ácido tartárico; 


j) adición de cloruro de sodio en proporción tal que el  26.1.22. 
vino no contenga más de 0.5 g/l, expresados en cloru- 
ro de sodio; 


k) adición de alcohol etílico potable. 


Disposiciones generales para vinos 


Los vinos deberán cumplir los siguientes requisitos: 

a) ser elaborados en base a uvas frescas e industrialmen- 
te maduras, correspodientes al tipo de vino elaborado 
y a levaduras propias de la uva; 

b) aspecto y color característico del tipo de vino; 

c) sabor y aroma característicos del tipo de vino, sin olo- 
res ni sabores extraños, sean ellos provenientes de en- 
vases en mal estado, corcho, ataques microbianos, tra- 


tamientos inadecuados, entre otros; 


d) aspecto límpido, transparente, siendo tolerado un pe- 
queño depósito de cremor o de materia colorante; 


e) estar libre de defectos propios de una mala elabora- 
ción y/o manipulación; 


f) estar perfectamente establilizado química y 
biológicamente, sin alteraciones; 


2) acidez volátil inferior a la máxima autorizada (de acuer- 
do a art. 26.1.28.): 


h) otras características: 
microorganismos 
patógenos 
ácido tartárico total mín. 1.25 g/l expresado 
en bitartrato de potasio 


máx, 0.020 gl 
glicerina máx. 10% del contenido 
de alcohol 
sulfatos máx. 1.0 g/l expresado 
l en K2504 (*) 
cloruros máx. 0.50 g/l expresado 
en NaCL 


1.80-2.80 g/l 
alcalinidad de las mín. 3.0 g/l expresado 
| cenizas en Cremor 
materia que por máx. 1.80 g/l expresado 
ñ hidrólisis es reductora | en dextrina 


(*) En vinos viejos se puede aceptar hasta 1.6 g/l de 
sulfatos, expresado en K2504, 


26.1.23. 


26.1.24. 


i) los grados alcohólicos y los extractos secos reducidos 
para vinos en comercialización deben ser los siguientes: 


Alcohol Extracto seco 
(Grados Gay Lussac) roducido 


| Cure | mn tor [mn og 
mía 195) 


en casos justificados a juicio de la Comisión Enotécnica 
Asesora del Instituto Nacional de Vitivinicultura puedan 
tener un menor contenido de este extracto. 

Los vinos podrán ser sometidos a los siguientes tratamientos: 


a) clarificación, mediante el uso de los siguientes 
clarificantes: 


- gelatina; 
- cola de pescado; 
- albúmina; 
- clara de huevo; 
- leche entera; 
- leche descremada; 
- caseína pura, o caseinato de potasio; 
- caolín; 
- tierra de infusorios; 
- — bentonita; 
- taninos; 
b) tratamientos físicos como ser: 
- filtración; 
- tratamiento de frío; 
- tratamiento térmico (pasterización, etc.); 


- congelación; 


* e) edulcoración por el empleo de mosto, mosto concen 


trado, sacarosa, o jarabe de alta fructosa. 


El agregado de azúcares a los mostos o vinos debe reque- 
rir autorización previa expresa de la Oficina Bromatológica 
competente. 


Podrá agregarse al mosto y al vino los aditivos que se de- 
tallan en la lista positiva de aditivos de este reglamento. 


Se consideran vinos ineptos para el consumo y nocivos 
para la salud: 


a) los vinos adulterados; 
b) los vinos contaminados; 
c) los vinos alterados; 


d) los adicionados de colorantes naturales o artificiales 
no propios de la uva, alumbre, ácido salicílico, ácido 
bórico o sus sales, ácido benzoico, sacarina (u otros 
edulcorantes artificales), glicerina, glucosa, sales de 
bario y de estroncio, y otras sustancias nocivas a la 
salud que no figuren entre los componentes de los vi- 
nos naturales; 


e) los enyesados o sulfitados en proporción mayor a la 
establecida en este reglamento; 


f) los vinos de sobreprensa. 
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26.1.26, 


26.1.27. 


26.1.28. 


26.1.29. 


ductos no autorizados por en este reglamento, o al que se 
le ha sustraído o sustituído uno o varios de sus componen- 
tes naturales. Se reputa adulterado con alcohol metílico 
el vino cuyo contenido de metanol supere los 0.2 g/l. 


Asimismo se consideran adulterados los vinos que presen- 
tan las siguientes características: 


a) un contenido de cloruros que supere los 0.5 g/l expre- 
sado en gramos de cloruro de sodio; 


b) un contenido de sulfatos que supere 1 g/l expresado en 
sulfato neutro de potasio a excepción de los tipos Jerez 
y Manzanilla, cuyo límite admisible será de 2 g/l ex- 
presado en idéntica forma, o los vinos viejos con un 
límite de 1.6 g/l; 


c) un contenido de polialcoholes totales expresados en 
gramos de glicerina por litro inferior al 3% de alcohol 
en peso o que supere el 10% del alcohol en peso. 


Vinos contaminados son aquellos que contienen próduc- 
tos extraños (no expresamente adicionados al mismo), ta- 
les como residuos de plaguicidas, residuos de desechos 
industiales u otros productos o elementos químicos 
residuales, en cantidades superiores a las establecidas en 
este reglamento. 


Se considera vinos alterados aquellos que por la acción 
de los agentes naturales tales como envejecimiento exce- 
sivo, la temperatura, el aire, la luz, enzimas o 
microorganismos, han sufrido averías, deterioros o altera- 
ciones en su composición intrínseca de forma que ésta o 
los caracteres sensoriales del vino en cuestión (sabor, aro- 
ma y color) no se ajusten a los propios del vino en cues- 
tión, bien conservado. 


Sin perjuicio de las excepciones que se establecen, son 
vinos alterados: 


a) los que estando en circulación contengan una ácidez 
volátil superior a 1.0 g/l expresado en ácido sulfúrico; 
en los casos en que el tenor de acidez volátil del vino 
referido sea superior a 1.0 g/l hasta un máximo de 1.3 
g/l expresado en idéntica forma y se trate de vino de 
guarda envasado en botellas de hasta 750 cc podrá ser 
declarado apto para el consumo, con un mínimo de 2 
años de añejamiento; 


b) los que estando en bodega contengan una ácidez volá- 
til superior a 1.3 g/l expresado en ácido sulfúrico; 


c) los vinos que posean un contenido de ácido tartárico 
total inferior a 0.5 g/l expresados en bitartrato de 
Potasio, cualquiera sea el tenor de acidez volátil; 


d) los vinos que presentan un contenido de ácido tartarico 
total inferior a 1.25 g/l expresados en bitartrato de 
potasio, en todos los casos en que los contenidos de 
acidez volátil sea superiores a 1 g/l, ya se traten de 
vino de guarda o de vinos que se encuentran en bode- 
ga o en circulación; 


e) los vinos que presentan una proporción de amoníaco 
superior a 20 g/l. 


1) los vinos adulterados por la adición de sustancias no- 
civas para la salud. 


A los efectos de lo establecido en el artículo 26.1.24., lite- 
ral e), se consideran vinos ineptos los vinos librados al 
consumo cuyo contenido de anhídrido sulfuroso total sea 
superior a 275 mg/l (sin ninguna tolerancia). 
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26.1.34. 
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de este decreto, puede ser explicado por causas naturales 
siempre que: 


a) el tenor de cloruros supere los 0.300 g/l, pero sea in- 
ferior a 0.500 g/l expresado en cloruro de sodio; 


b) el tenor de sulfatos supere 1 g/l pero sea inferior a 1.6 
g/l expresado en sulfato de potasio o cuando se trata 
de vinos viejos; 


c) el contenido de polialcoholes supere el 10% pero sea 
inferior al 12% del alcohol en peso y que ello no en- 
cubra un extracto seco anormalmente bajo. 


Se podrá autorizar la recuperación para el consumo de los 
vinos alterados por deterioro de sus caracteres sensoria- 
les o comprendidos en los artículo 26.1.27, y 26.1.28., li- 
terales a y b, siempre y cuando se cumplan las siguientes 
condiciones: 


a) su acidez volátil sea inferior a 2.0 g/l expresado en 
ácido sulfúrico (recuperación por refermentación); 


b) los caracteres sensoriales defectuosos sean considera- 
dos recuperables; para lo cual será requisito impres- 
cindible la verificación que alteren el productos que 
se trata. 


Los tratamientos o prácticas a utilizar para la recupera- 
ción de los vinos referidos deberán ser expresamente au- 
torizados. 


Los vinos que superen el contenido máximo de sulfatos 
fijado de 1.6 g/l o bien que su recuperación no sea perti- 
nente, serán destinados a la elaboración de vinagre, desti- 
lados o derramados, a solicitud del tenedor y teniendo en 
cuenta las causas de la ineptitud del vino. 


Los tratamientos para la desnaturalización de los vinos 
ineptos para el consumo deberán ser expresamente auto- 
rizados. 


Se permiten las siguientes correcciones para vinos 
licorosos: 


a) la alcoholización podrá ser llevada hasta 222 Gay 
Lussac; 


b) enyesamiento del mosto en proporciones tales que el 
vino no contenga más de dos gramos por litro de 
sulfatos expresados en sulfato neutro de potasio, con 
excepción de los vinos tipos "Jerez", que podrán tener 
hasta cuatro gramos por litro; 


c) coloración con el caramelo de uva; 


d) se admite las correcciones establecidas para los mos- 
tos y vinos comunes. 


Podrán considerarse naturales los vinos importados aún 
cuando no alcancen la graduación alcohólica mínima exi- 
gida para los vinos nacionales cuando reúnan los siguien- 
tes requisitos: 


a) provengan de una zona de reconocida calidad 
vitivinícola a nivel internacional en la que tradicio- 
nalmente el contenido de alcohol es inferior a lo esta- 
blecido en nuestro país, y con denominación de ori- 
gen reconocida; 


b) satisfagan las restantes exigencias analíticas. 
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26.1.36. 


26.1.37. 


26.1.38. 


26.1.39. 


26.1.40. 


En la rotulación de vinos, además de los requisitos gene- 
rales, debe figurar el contenido alcohólico expresado en * 
G.L., en la unidad entera más cercana. 


Los vinos se denominarán con los tipos dentro de los cua- 
les están comprendidos: 


a) tinto; 
b) rosado; 
c) clarete; 


d) blanco; 


: e) espumoso natural; 


f) gasificado. 


A esta denominación podrá agregarse la de la clase a que 
pertenezcan según las disposiciones particulares para cada 


tipo. 


Disposiciones particulares para vinos 


Los vinos tintos se clasifican en función de las uvas a par- 
tir de las cuales fueron elaborados en: 


a) provenientes de Vitis vinífera: son los elaborados con 
uvas de cepas Vitis vinífera reconocidas como perfec- 
tamente aptas para la vinificación, con exclusión total 
de uvas de híbridos o cualquier otra que no sea Vitis 
vinífera; 


b) provenientes de uvas no pertenecientes a Vitis vinífera: 
son los vinos elaborados, total o parcialmente, con uvas 
de especies distintas de las Vitis vinífera; 


c) vino tinto de cortes: son los resultantes de cortes entre 
vinos provenientes de distintas uvas sin predominar las 
características definidas de una variedad. 


Los vinos provenientes de Vitis vinífera se los podrá de- 
nominar con el nombre de la uva que proporcione un mí- 
nimo del 80% de la materia prima. 


Los vinos tintos provenientes de uvas no pertenecientes a 
Vitis vinífera se clasifican en: 


a) Vino Frutilla: es el vino obtenido, total o parcialmen- 
te, con uvas de la variedad Isabella (Isabel, Frutilla, 
Chinche, Brasileña) o mezclas, con otras uvas Vitis 
Vinífera o no, en proporciones que no alteren sus típi- 
cos caracteres sensoriales; 


b) Vino de híbridos: son los vinos elaborados en las mis- 
mas condiciones con otros híbridos y podrán llevar su 
nombre o número siempre que predomine en su elabo- 
ración una variedad definida, trasmitiendo sus carac- 
terísticas organolépticas típicas. 


Los vinos tintos de cortes se clasifican en los siguientes 
tipos: 


a) vinos tintos de cortes de Vitis vinífera: serán elabora- 
dos exclusivamente con vinos provenientes de Vitis 
vinífifera; 


b) Vinos de cortes de híbridos: son los resultantes de cor- 
tes de vinos provenientes de uvas híbridas entre sío 
con Vitis vinífera pero siempre se indicará la presen- 
cia del híbrido clasificándoseles como tal. 


26.1.41. 


26.1.42. 


26.1.43. 


26.1.44. 


26.1,45. 


26.1.46. 


26.1.47. 


Por su calidad sensorial los vinos tintos, claretes, rosados 
y blancos se clasifican en los siguientes tipos: 


a) vinos finos, grandes vinos, o vinos reservas. Son los 
elaborados a partir de cepas de Vitis vinífera, de reco- 
nocida calidad vinífera que, después de un proceso de 
estacionamiento en condiciones adecuadas, han adqui- 
rido un buen grado de perfeccionamiento en el con- 
junto de sus cualidades sensoriales; 


b) vinos comunes o de consumo corriente: son a los efec- 
tos de esta tipificación, los vinos librados al consumo, 
año a año y los que no alcancen las condiciones fija- 
das para los vinos finos o vinos Teserva. 


Se consideran vinos de calidad preferente (VCP), los ela- 
borados a partir de variedades Vitis viníferas, de recono- 
cida calidad enológica que cumplen además de las exi- 
gencias para vinos comunes las que se establecen a conti- 
nuación. 


Los vinos de calidad preferente deberán reunir las siguien- 
tes cualidades analíticas: 


a) grado alcohólico mínimo: 10.5% en volumen; 


b) acidez volátil máxima: 0.80 g/l expresada en ácido 
sulfúrico, con excepción de vinos con edad superior a 
un año, para los cuales se admite un límite de hasta 
0.80 g/l. Para los vinos de grado alcohólico natural y 
adquirido mayor de 12% en volumen se admite un in- 
cremento de 0.04 g/l en la acidez volátil por cada gra- 
do alcohólico superior al 12% en volumen; 


c) anhídrido sulfuroso total máximo de 200 mg/l para vi- 
nos con menos de 4 g/l de azúcar expresado en gluco- 
sa. El límite máximo será de 300 mg/l para vinos con 
más de 4 g/l de azúcares reductores; 


d) adecuado nivel de estabilidad físico-química y biológica; 
e) no presentar defectos en los caracteres sensoriales, 


Los vinos de calidad preferente sólo podrán ser expedi- 
dos al consumo envasados en botella de vidrio de hasta 
750 ml. 


Los vinos licorosos se clasificarán en: 


a) categoría A: es el vino seco O dulce que sin adiciones 
posee un grado alcohólico de 12.5% en volumen y/o 
una riqueza alcohólica adquirida y en potencia no 
menor de 15* en volumen; : 


b) categoría B: es el vino seco o dulce cuya graduación 
alcohólica no sea inferior a 15% en volumen, proven- 
ga, en parte, de la adición de alcohol viníco en cual- 
quier momento de la elaboración; 


c) categoría C: es el vino obtenido adicionando en cual- 
quier momento de su proceso, indistinta, conjunta o 
separadamente cualquiera de los siguientes productos: 
mosto concentrado, mistela, arrope, caramelo de uva, 
azúcar o jarabe de alta fructosa, o alcohol vínico, con 
una riqueza alcohólica total no inferior a 15* en volu- 
men. 


Los vinos espumosos pueden ser adicionados del llamado 
Licor de expedición, constituído por vinos licorosos y de 
coñac, para constituír los tipos: Secos (Sec), Semiseco 
(Demisec) y Dulce (Doux); reservándose las denomina- 
ciones de Bruto (Brut) y Natural (Nature) para distintguir 
el producto original. . 


Se reconoce los siguientes tipos de vermouth: 
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26.1.48. 


26.2.1. 


26.2.2. 


26.2.3. 


26.2.4. 


a) Vermouth dulce o Tipo Torino: es el que contenga no 
menos de 150 g de azúcar por litro y 15-17* 
centesimales de alcohol; 


b) Vermouth seco o Tipo Francés: el que contenga menos 
de 80 g de azúcar por litro y 18* centesimales de alco- 
hol. 


Además de las correcciones enológicas y sustancias auto- 
rizadas para los vinos, el vermouth podrá ser adicionado 
de las siguientes: 


a) alcohol potable puro o alcohol vínico; 
b) azúcar puro, jarabe de alta fructosa, o mosto de uva; 


c) sustancias aromáticas pertenecientes a la lista general 
de aromatizantes de este reglamento; 


d) colorante caramelo. 


Sección 2 


Productos de cervecería 
Definiciones para productos de cervecería 


Con la denominación genérica de cervezas se designan 
las bebidas resultantes de fermentar, mediante levadu- 
ras seleccionadas del género Sacharomyces, a los mostos 
procedentes de la cebada malteada y agua potable, some- 
tidos previamente a un proceso de cocción, 
aromatizados con lúpulo (pellets, extractos, concentrado 
o en forma natural), coloreados o no con cebada tostada y! 
o cebada malteada tostada y/o colorante caramelo, con 
el agregado o no de aditivos autorizados. Una parte de la 
cebada malteada puede ser reemplazada por cereales 
malteados o no, almidones, azúcares o productos que 
los contengan, aptos para el consumo humano. 


El extracto original de las cervezas se calcula empleando 
la siguiente fórmula: 


Exiracto original (Eo) = (2.0665 x A x Er) x 100/ (1.0665 
x A+ 100) donde A es el Alcohol % (m/m) y Er el extracto 
de la cerveza desalcoholizada. 


De acuerdo al tipo de extracto original, calculado según 
26.2.2., las cervezas se clasifican en: 


a) cerveza liviana, o "light", o "leicht", es la cerveza cuyo 
extracto original está comprendido entre 7 y 11%P 
(grados Plato); 


b) cerveza sin otro calificativo, es aquella cuyo ex- 
tracto original es superior a 11*%P (grados Plato); 


Cc) cerveza fuerte o extra, es la cerveza cuyo extracto ori- 
ginal es superior a 14%P (grados Plato). 


De acuerdo al color, las cervezas se clasifican en: 


a) cerveza blanca, o clara, o rubia, o simplemente cerve- 
Za, es aquella cuyo color es inferior a 20 unidades 
E.B.C. (European Brewery Convention); 


b) cerveza negra, u oscura, es aquella cuyo color es su- 
perior a 20 unidades E.B.C. (European Brewery 
Convention); 


26.25. Cerveza de barril o cerveza cruda. Es cualquier clase de 
cerveza no pasteurizada en el envase. 


26.2.6. Cervezas sin alcohol. Son las bebidas resulantes de la 
mezcla de mosto con cerveza, o de la de alcoholización de 
cerveza, o de fermentar parcialmente, mediante leva- 
dura seleccionada del género Sacharomyces, al mosto 
procedente de la cebada malteada y agua potable, someti- 
do previamente a un proceso de cocción, aromatizado 
con lúpulo (pelletes, extractos, concentrado o en forma 
natural), coloreado o no con cebada tostada y/o cebada 
malteada tostada y/o colorante caramelo, con el agregado 
o no de aditivos de uso permitido. Una parte de la 
cebada malteada puede ser reemplazada por cereales 
malteados o no, almidones, azúcares, o productos que los 
contengan, aptos para el consumo humano, El contenido 
de alcohol no debe superar al 0.5% (m/m). Se distingue 
las mismas clases que las indicadas para cervezas. 


26.2.7, — Malta. Es la bebida resultante del mosto procedente de la 
cebada malteada y agua potable, sometido previamente a 
un proceso de cocción y aromatizado con lúpulo (pellets, 
extractos, concentrados o en foma natural), coloreado o 
no con cebada tostada y/o cebada malteada y tostada y/o 
colorante caramelo, con el agregado o no de aditivos de 
uso permitido. Una parte de la cebada malteada puede 
ser reemplazada por cereales malteados o no, almidones, 
azúcares o productos que los contengan, aptos para el con- 
sumo humanos. 


El extracto del mosto original, calculado según 26.2.2., 
debe ser superior a 16%P (grados Plato). El contenido de 
alcohol no debe superar el 0.5% (m/m). 


26.2.8. Cebada malteada o malta. Es el grano de cebada cervecera 
sometido a germinación y posterior deshidratación y/o tos- 
tación en condiciones tecnológicas adecuadas. 


26.2.9. Adjuntos cerveceros. Son aquellos cereales malteados o 
no, almidones o azúcares o productos que los contengan, 
aptos para el consumo humano, empleados junto a la ce- 
bada malteada en la elaboración de mosto. 


26.2.10. Mosto. Es el líquido resultante de adicionar a las tortas de 
cebada malteada agua potable, con o sin la adición de 
adjuntos cerveceros y transformados por acción enzimática, 
en condiciones tecnológicas adecuadas. 


26.2.11. Extracto de malta. Es el producto de consistencia siruposa, 
pastosa o seca, de manifiesta actividad enzimática 
(diastásica) obtenido por concentración del mosto de 
cebada malteada, o de cebada malteada y adjuntos cerve- 
ceros. No debe contener alcohol en cantidad superior al 
0.5% (m/m) y su extracto seco no debe ser inferior al 65% 
(m/m). 


26.2.12. Concentrado de malta. Es el extracto de malta no 
diastásico. 


Disposiciones generales para productos de cervecería 


26.2.13, Se reconoce las siguientes prácticas permitidas en la 
elaboración de productos de cervecería: 


a) mezcla, en el proceso de elaboración, de mosto y de 
cerveza entre sí; 


b) dilución con agua potable, de las cervezas en cualquier 
etapa de elaboración, a los efectos de ajustar los con- 
tenidos de extractos y alcohol; 

c) filtración con papel, pasta de papel, celulosa, telas de 
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26.2.14. 


26.2.15. 


26.2.17. 


26.2.18. 


algodón o fibras sintéticas, tierra de infusorios y car- 
bón activado, de calidad alimentaria; 


d) clarificación o tratamiento de la cerveza en elabora- 
ción con tierra de infusorios, carbón activado, tanino, 
albúminas, gelatina alimenticia, bentonitas, gel de sí- 
lice, caseína, poliamidas autorizadas, polímeros cru- 
zados, polivinil polipirrolidona (PVPP); 


e) esterilización, la pasteurización y la refrigeración por 
medios físicos; 


f) coloración con cebada tostada y/o cebada malteada 
tostada, y/o caramelo obtenido exclusivamente con 
azúcares refinados; ! 


£) adición de enzimas proteolíticas y de extractos natura- 
.les isomerizados de lúpulo; 


h) gasificación con anhídrido carbónico 


bromatológicamente apto; 
i) empleo de levaduras seleccionadas (Sacharomyces). 


Se prohibe en forma expresa las siguientes prácticas en 
la elaboración de productos de cervecería: 


a) agregado de alcohol de cualquier procedencia; 


b) uso de saponinas o cualquier otra sustancia 
espumígena; 


c) empleo de sucedáneos de lúpulo u otros principios 
amargos; 


d) adición de edulcorantes artificiales. 


Los porcentajes de fermentación para cervezas (a excep- 
ción de cervezas sin alcohol), deben tener los siguientes 
valores mínimos y se calculan de acuerdo a las fórmulas 
que se indican en el siguiente cuadro: 


Porcentaje de fermentación real 0% m/m PFR = 

100 x (Eo-EM/EC 
Porcentaje de fermentación aparente [655% m/m PFA = | 
100 x (Eo-Ea)/Eo | 
Porcentaje de fermentación final 5% m/m PFF = | 
100 x (Eo-Ef)/Eo | 
o 
es el extracto % (m/m) del producto terminado Ef es el 


extracto % (m/m) resultante de fermentar el extracto resi- 
dual fermentecible del producto terminado. 


Los recipientes para fermentación y conservación deben 
ser de los siguientes materiales: acero inoxidable, fibra 
de vidrio o aluminio, hormigón y/o hierro, revestidos (si 
es necesario) con productos inertes aptos (epoxi, barnices 
sanitarios). 


26.2.16. 


Los productos de cervecería deben envasarse en recipien- 
tes adecuados de vidrio, hojalata, aluminio, acero inoxi- 
dable, recubiertos con barnices sanitarios, libres de sus- 
tancias nocivas, que no cedan olor, sabor ni color al pro- 
ducto. 


El aroma y sabor serán los característicos de la cerveza y 
malta bien elaboradas, sin sabor ni olor extraños, sean 
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ellos provenientes de recipientes y/o envases en mal es- 
tado, de ataques microbianos o tratamientos inadecuados. 


Tanto las cervezas como la malta deben presentarse límpi- 
das, sin turbidez o depósito perceptibles. El grado de tur- 
bidez expresado en unidades de formacina (U.F.), no debe 
ser superior a 2.0.. 


Todos los productos de cervecería deben cumplir con 
los caracteres físicos y químicos que se indican a conti- 
nuación: 


licerina 


—— Disposiciones particulares para productos de cervecería 


26.2.20. 


26.3.1. 


26.3.2. 


26.3.3. 


26.3.4. 


Los productos de cervecería que se detallan deben cum- 
plir con los caracteres físicos y químicos que se indican a 
continuación: 


Sección 3 


Sidras 


Definiciones para sidras 


Sidra. Es la bebida obtenida por fermentación alcohólica 
total o parcial, del mosto de manzana, natural o concen- 
trada, con o sin adición de zumo de peras en una propor- 
ción no superior al 10% del total de zumos, mediante le- 
vaduras del género Saccharomyces. 


Mosto de manzana o mosto natural de manzana. Es el 
zumo de la manzana fresca industrialmente madura, en 
tanto no ha comenzado su fermentación. 


Mosto concentrado de manzana. Es el producto obteni- 
do de la deshidratación parcial de los mostos hasta 
una concentración mínima de 65*Brix, de modo que no se 
permita la fermentación espontánea. 


Sidra seca o sidra. Es la bebida resultante de la fermenta- 
ción alcohólica del mosto natural de manzana, que no ex- 
cede en el producto terminado los 4 g/l de azúcares 
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26.35, 


26.3.6. 


26.3.7. 


26.3.8. 


26.3.9. 


reductores de origen endógeno, expresados en glucosa, 
adicionada o no de gas carbónico. 


Sidra dulce. Es la bebida resultante de la fermentación 
alcohólica del mosto natural de manzana, que excede en 
el producto terminado los 30 g/l de azúcares reductores, 
expresados en glucosa. 


Sidra dulce espumosa o espumante. Es la sidra dulce adi- 
cionada de gas carbónico. 


Sidra abocada, Es la bebida resultante de la fermenta- 
ción alcohólica del mosto natural de manzana, cuyo con- 
tenido de azúcares reductores expresados en glucosa esté 
entre 4 y 30 g/l. 


Sidra abocada espumosa o espumante. Es la sidra abocada 
adicionada de gas carbónico. 


Disposiciones generales para sidras 


Las sidras deben tener las siguientes características y com- 
posición: 


a) características organolépticas: 


- color; será el color amarillo o amarillo anaran- 
jado característico; 


- sabor y olor (arom); serán los característicos 
de las sidras bien elaboradas sin sabor ni olor, 
extraños, sean ellos provenientes de recipien- 
tes, envases en mal estado, o de ataques 
microbianos o tratamientos inadecuados; 


- aspecto; observada directamente o por trans- 
misión deberá presentarse límpida, sin turbie- 
dad o depósitos perceptibles; 


b) alteraciones; no se admite ningún tipo de alteración 
microbiana, física o químia, ni otro tipo de defectos; 


c) estabilidad; antenida en estufa a 25%C durante 10 días, 
no experimentará alteraciones en su composición y carac- 
teres organolépticos. 


d) caracteres físicos y composición química: 
- grado alcohólico real; entre 4,5 y 9.0 G.L,; 


- acidez volátil; en la sidra seca, inferior a 1.50 
g/l expresado en ácido sulfúrico; en la sidra 
edulcorada, inferior a 2.0 g/l expresado en áci- 
do sulfúrico; 


- extracto seco reducido (residuo seco reducido); 
mínimo 13 g/l; 


- azúcares reductores; en la sidra seca inferior a 
3 g/l expresado en glucosa; 


- acidez total; máximo 4.5 expresado en ácido 
sulfúrico; mínimo 3.0 expresado en ácido sul- 
fúrico; 


- anhídrido sulfuroso; total 350 mg/l expresado 
en $02; libre 35 mg/l expresado en SO?; 


- ácido sórbico o sorbatos; máximos 350 mg/l 
expresado en ácido sórbico; 


- Cenizas; mínimo 1.80 g/l; 


26.3.10. 


26.3.11. 


26.3.12. 


26.3.13. 


- metanol; máx. 200 mg/l. 


Se reconoce las siguientes prácticas permitidas en la ela- 
boración de sidras: 


a) aplicación de frío y gases; 


b) mezcla de mostos naturales o mostos concentrados de 
manzanas o ambos entre sí; 


c) mezcla de sidras entre sí o éstas con mostos de manza- 
nas; 


d) agregado de azúcares fermentescibles; 

e) agregado de anhidrido carbónico; 

f) adición de levaduras seleccionadas; 

g) prácticas tradicionales de bodegas tales como trasie- 
go, remontaje, filtración, refrigeración y 


pasterización; 


h) procedimientos físicos de deshidratación de mostos 


que no produzcan caramelización de los azúcares, ni .: 


alteración sensible de las características sensoriales 


del mosto, así como la recuperación de aromas natu- . 


rales para su reincorporación al producto; 


i) clarificación con materias como albúmina, bentonita, 


gelatina, caseinato de calcio o potasio, leche... 


descremada, ictiocola, clara de huevo, taninos, celulo- 
sa, carbón activado y coadyuvantes de filtración de 
modo que no dejen sabores ni olores extraños; 


J) agregado de enzinas; 
k) agregado de edulcorantes tales como sacarosa, ja- 


rabe de alta fructosa y mostos de manzana naturales 
o concentrados; 


AN 


l) adición de los aditivos autorizados en la lista positiva 


de este reglamento. 
Se prohibe: 


a) adición de aromas, excepto en los casos en que se au- 
torice a texto expreso, en la utilización de mostos 
concentrados, 


b) adición de alcohol de cualquier procedencia y tipo, o 
su corte con vino. 


Se autoriza el empleo de las siguientes materias para 
recipientes de elaboración, fermentación y conservación 
de sidras: 


a) acero inoxidable; 

b) hormigón, revestido de materiales inertes, 
bromatológicamente aptos, como resinas epoxi, para- 
fina o cera; 

c) madera, debidamente tratada e higienizada; 

d) hierro, revistido de materiales inertes, 
bromatológicamente aptos, como resinas epoxi u otras 
pinturas plásticas; 

e) fibra de vidrio; 

En todos los casos, los equipos deben estar limpios y li- 


bres de corrosión. 
El transporte a granel de sidras debe realizarse en reci- 
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j o a aj el contenido alcohólico expresado en* G.L., en la uni- 
pientes acondicionados en forma similar a lo indicado dad entera más cercana; 
para elaboración y conservación. 


b) el contenido de azúcar, expresado en glucosa, con un 


26.3.14. En la rotulación de sidras, además de los requisitos gene- tolerancia del 10%. 


rales, debe figurar: . 
La duración mínima estimada no debe ser superior a 30 meses. 


LISTA POSITIVA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS 


Nombre del aditivo Producto al que se le agrega 
Codex 


Acido adípico Productos de cervecería 
Acido ascórbico (l- Productos de cervecería 
Acido ascórbico (l- 


Límite Máximo 
mg/kg 


Productos de cervecería PO Ne | 
Pe 
Acido eritórbico, ácido isoascórbico Productos de cervecería a 


574 — | Acido glucónico(d-), ácido dextrónico, ácido glicónico Productos de cervecería 


o 


574 
Acido láctico (1-) (d-) (dl- Productos de cervecería 
00 i 


Productos de cervecería 


Sidras 
Pas 2222 Productos de cervecería 


Amonio, -(di)fosfato de, fosfato dibásico de, Sidras 
<di)ortofosfato 


Nse 

Nse 

Nse 

Nse 

500 

Nse 
Amonio, -(mono) fosfato de, fosfato monobásico de 2 seo] 
Productos de cervecería Pe | 
fre dióxido, anhídri : 2] 


Productos de cervecería 
[220 Y Azufre dióxido, anhídrido sulfuroso Productos de cervecería 
220] Azufre dióxido, anhídrido sulfuroso | 
220] Azufre dióxido, amhídrido sulfuroso | 


Calcio alginato de Productos de cervecería 


Calcio carbonato de 


Calcio, -(di)fosfato de, fosfato dibásico de, ortofosfato 
de 


Calcio estearoil-2-lactilato de Productos de cervecería 
578 | Calcio gluconato de Productos de cervecería 


Calcio lactato de Productos de cervecería 
Calcio malato de Productos de cervecería 
l 34ti | Calcio, -(mono) fosfato de, £mono) ortofosfato de 


220 

220 

220 

404 

578 

3411 
Calcio, (trikitrato de, citrato de Productos de cervecería 
Calcio, -(rifosfato de, fosfato tribásico de, (tri) 

ortofosfato de 

Productos de cervecería 


Mono y diglicéridos de ácidos grasos Productos de cervecería 


ao 9 Pei] Productos de cervecería 


Z 


440 
Productos de cervecería 
Productos de cervecería 
Sidras 
Pos [O Potasio ascorbalode | Productos de cervecería 


303 
Libr.35/Tot.350802 


E 
z 
La 
3 
o 

” 
1557 
a 
A 
2 
O 


8 . 
8 Potasio bisulfito de Productos de cervecería 
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Potasio carbonato ácido, potasio bicarbonato 
Sidras 


Potasio, -(di) fosfato, -(di) monofosfato, (di) - Sidras 
ortofosfato de 

Potasio eritorbato de Productos de cervecería 0 

Potasio lactato de Productos de cervecería lo se | 

Potasio malatos de ll Ne | 


Potasio metabisulfito de , 
Potasio metabisulfito de 


Potasio, (mono) citrato de Productos de cervecería A 


3401 Potasio, -(mono) fosfato, fosfato ácido, -(mono) Nse 
ortofosfato de 
Sidras Ll 300 | 


202 | 
Potasio sulfito de Productos de cervecería ll 30802 | 
| 225 | 


ho 
N 
LH 
E 
F 
y 
[77 
E 
La 
Y 
S 
[7 
e] 
N 


225 Sidras Libr.35/Tot.3508502 


Sidras 


Potasio, (tri) citrato de, citrato de 


uu 
13 
2 
S 
3. 
E 
p 
=] 
8 
E 
z 
2] 
5 
, 
3 
3 
E] 
=] 


E e | 
337 Sidras E e | 


356 


301 
SO0ii 


Sodio ascorbato de 


Sodio, bicarbonato de, carbonato ácido de Ss JO se 
Productos de cervecería |] 30802] 


Sodio, bisulfito de, sulfito ácido de 
Sodio, bisulfito de, sulfito ácido de Sidras 
222 Sodio, bisulfito de, sulfito ácido de 
Sodio carbonato de Sidras se] 
Productos de cervecería ll se | 


Sodio, -(di) citrato de 
idr. 


Sodio, -(di) citrato de se 
idras se] 


to 
ho 
to 


ele 
un 
ES 
E 
É e 
3 
S ls 
3 [5 
e | 
2] 
E 
Ls 


m 
to 
th 


331ii 
331ii 
3391 
3351 
316 
431 
325 


y 
| 


Sodio, -(di) fosfato de, -(didorto(o mono fosfato de 
Sidras 


Sodio (di) tartrato de 
Productos de cervecería LM 


Sodio eritorbato de 
Productos de cervecería 


Sodio, estearoil lactato de, estearoil lactlato de O 
Productos de cervecería Ne 


| 
| 


Sodio lactato de 


228 Sodio metabialfio de O O] on 
io metal de O Vimos OÍ rason 


Sodio, £mono) citrato de Productos de cervecería 


Sodio, (mono) citrato de —— 


3391 lo, - . . Sidras 
ortofosfato de 


Sodio -(mono) tartrato de Sidras 
Sodio sorbato de 
Sodio sulfito de 
Sodio sulfito de 
| 221 | Sodio sulfito de 


Libr.35/Tot.27502 
Sodio, -(tri) citrato de, citrato de Productos de cervecería se 
Sodio, «tri) citrato de, citrato de Sidras Ll se | 


Sodio, -(tri) fosfato de, -(tri) orto (o mono fosfato de Sidras 


2 
S 
El 
g 
a 
5 
3 
E 
3, 
S 
E 
= 
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Productos de cervecería 


DIARIO OFICIAL 


CAPITULO 27 


BEBIDAS ALCOHOLICAS DESTILADAS 


27.1.1. 


27.1.2. 


27.1.3. 


27.1.4. 


Y DE FANTASIA 


Sección 1 


Bebidas alcohólicas destiladas 
Definiciones para bebidas alcohólicas destiladas 


Alcohol. Se reserva la denominación genérica de alcohol 
exclusivamente al "alcohol etílico” o “etanol”, de fórmula 
química C2 H5 OH, obtenido por destilación-rectificación 
de mostos provenientes únicamente de materias primas de 
origen vegetal, de naturaleza azucarada o amilácea, que 
han sufrido la fermentación alcohólica. 


Aguardiente o flema. La denominación genérica de aguar- 
diente o flema se reserva exclusivamente para el produc- 
to de calidad potable y apto para la elaboración de 
bebidas alcohólicas destiladas, obtenido por destilación 
simple o por destilación y rectificación parcial selectiva a 
menos de 95% GL de mostos provenientes únicamente 
de materias primas de origen vegetal, de naturaleza azu- 
carada o amilácea, que han sufrido la fermentación alco- 
hólica o de subproductos de la vinificación de frutas. 


Bebida alcohólica destilada. La denominación genérica de 
bebida alcohólica destilada se reserva exclusivamente para 
el producto de calidad potable que se expende envasado 
directamente al público y es elaborado a partir de aguar- 
dientes y/o alcohol etílico, presentando características 
organolépticas que lo identifican. 


El aguardiente o flema constituye un líquido incoloro, lím- 
pido, de olor y sabor característicos de las materias 
primas originales, con un coeficiente de impurezas supe- 
rior a los 50 mg/100 ml. de alcohol anhidro, exento de 
sustancias tóxicas y extrañas a su producción y debe 
ser considerado un producto intermedio y no un produc- 
to terminado para su venta directa al público. 


Disposiciones generales para bebidas alcohólicas destiladas 


27.1.5. 


27.1.6. 


El alcohol constituye un líquido incoloro, límpido, vo- 
látil, de olor y sabor característicos, de calidad potable, 
con una graduación mínima de 95* GL, un coeficiente de 
impurezas máximo de 50 mg/100 ml. de alcohol anhídro, 
exento de sustancias tóxicas y extrañas a su producción, 
siendo el único alcohol legalmente apto para la fabrica- 
ción de bebidas destiladas. 


Los métodos analíticos, el modo de expresar los resulta- 
dos y las tolerancias permitidas son los especificados para 
la caracterización de alcoholes y bebidas destiladas en las 
leyes, decretos y reglamentaciones vigentes en la materia. 


El tenor alcohólico de un líquido, esta dado por el porcen- 
taje en volumen de etanol puro a 15* C. de temperatura 
(% vol/vol a 15* C.), expresado en grados Gay Lussac (? 
GL). 


El coeficiente de "impurezas", "congéneres" o "no alco- 
hol" será la suma de ácidos volátiles expresados como áci- 
do acético, aldehídos expresados como etanal, ésteres ex- 
presados como acetato de etilo, alcoholes superiores 
expresados como alcohol isobutílico y furfural, cada uno 


27.1. 


27.1.8. 


Julio 14 de 1994 


de ellos dado en miligramos por cien mililitros de alcohol 
etílico anhidro (100% GL) contenidos en el líquido al- 
cohólico. 


Comercialmente se distingue tres categorías de alcohol 
las que según sus respectivos grados de calidad, son: al- 
cohol neutro o extrafino (coeficiente de impurezas me- 
nor a 10 mg/100 ml. de alcohol anhidro), alcohol 
especial (coeficiente de impurezas menor a 20 mg/100 
ml. de alcohol anhidro) y alcohol común (coeficiente de 
impurezas entre 20 y 50 mg/100 ml. de alcohol anhidro). 


Las características análiticas de las bebidas alcohólicas 
destiladas serán las siguientes: 


Cocficiente de impurezas en 100 mi. de 
Furfural en 100 mi. de alcohol anhidro - 
máx. 2.0 mi./litro 


No obstanie lo indicado en el artículo anterior, se acepta- 
rá el término de "aguardiente" para denominar algunas 
bebidas destiladas importadas, envasadas en origen y 
elaboradas a partir de frutas, por lo que se admitirá su 
comercialización siempre que respondan a las caracte- 
rísticas organolépticas y analíticas típicas de las mismas 
y no sean similares a las estancadas. 


Las bebidas alcohólicas destiladas extranjeras, deberán 
ser de venta libre en su país de origen y consideradas como 
genuinas por su correspondiente legislación. 


Sección 2 


Bebidas alcohólicas destiladas simples 


Definiciones para bebidas alcohólicas destiladas simples 


27.2.1. 


27.2.2. 


27.23. 


Con la denominación genérica de bebidas alcohólicas des- 
tiladas simples se designan los productos obtenido direc- 
tamente de un único tipo de aguardiente, o por cortes 
de aguardientes de una misma clase, O de cortes de aguar- 
dientes con alcohol etílico, y que ha sido sometido a un 
proceso de elaboración e hidratación final para el ajuste 
del grado alcohólico. 


Cuando su fabricación así lo requiera, será estacionada 
o añejada en recipientes de roble durante un tiempo deter- 
minado y puede ser edulcorada, aromatizada y/o colo- 
reada con colorantes permitidos en la lista positiva de 
aditivos alimentarios, siempre que estos agregados no en- 
cubran las características organolépticas y analíticas típi- 
cas de los aguardientes originales, que son las únicas que 
le confieren identidad. 


De acuerdo con las materias primas vegetales de las 
cuales provienen los aguardientes originales, las bebidas 
destiladas simples se clasifican en cuatro clases: de fru- 
tas, de caña de azúcar, de cereales y de plantas varias. 


Con la denominación genérica de bebidas alcohólicas des- 
tiladas simples de frutas se designan las bebidas prove- 
nientes de la fermentación de frutas y la subsiguente des- 
tilación de los vinos o de los productos de la vinificación. 


Están comprendidos bajo esta denominación las siguien- 
tes variedades: 


a) coñac; 
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27.24. 


27.2.5, 


27.2.6, 


27.2.7. 


27.2.8. 


27.2.9. 


27.2.10. 


b) brandy; 
c) grappa; 
d) pisco. 


Coñac. Es el producto obtenido exclusivamente por des- 
tilación de mostos fermentados frescos de uva o de vinos 
naturales de uva, añejamiento mínimo de tres años en ca- 
sos de roble no mayores de 600 litros, que posee las carac- 
terísticas organolépticas propias de esta bebida y aptitud 
para el consumo. 


Brandy (aguardiente de vino). Es el producto obtenido 
exclusivamente por destilación de vinos naturales de 
uva, añejamiento mínimo de tres años en casos de roble 
no mayores de 600 litros, que posee las características 
organolépicas típicas de esta bebida y áptitud para el 
consumo. 


Los brandies elaborados a partir de aguardientes prove- 
nientes de otras frutas diferentes a la uva, deben ser 
denominados con indicación precisa de la fruta de la 
cual proceden, distinguiéndose entre otros; 


a) brandy de manzana (calvados, apple jack), es el pro- 
ducto obtenido por destilación de mostos fermenta- 
dos frescos de manzana, o sidras naturales, con 
adecuado estacionamiento en recipientes de roble; 


b) brandy de cereza (cherry brandy, kirsch) es el pro- 
ducto obtenido por destilación de mostos fermenta- 
dos de cereza, con o sin Carozos; 


c) brandy de ciruela (slivovitz, quetsch, mirabelle), 
es el producto obtenido por destilación de mostos 
fermentados de ciruela, con o sin carozos y por lo 
general añejado en recipientes de roble; 


d) otros brandies, de durazno (peach brandy), de pera 
(pear brandy), de damasco (apricot brandy), son los 
productos obtenidos por destilación de mostos fer- 
mentados de durazno, pera o damasco, respectiva- 
mente. 


Los brandies de frutas edulcorados con más de 25 gramos 
de azúcar por litro de bebida, serán clasificados como li- 
cores y deben especificar en sus etiquetas el término "li- 
cor", 


Grappa (grappa, aguardiente de orujo, bagaciera, eau de 
vie de marc, marco). Es el producto obtenido por destila- 
ción directa de orujos y borras (subproductos de la 
vinificación de la uva), con posterior rectificación parcial 
selectiva de las flemas y que posee las características 
organolépticas típicas de esta bebida y aptitud para el con- 
sumo. 


Pisco. Es el producto obtenido por destilación de mostos 
fermentados de uvas especiales, generalmente en presen- 
cia de sus orujos y borras. 


Con la denominación genérica de bebidas alcohólicas des- 
tiladas simples de la caña de azúcar se designan los pro- 
ductos obtenidos por destilación de mostos fermenta- 
dos provenientes de jugos (guarapo), melados, melazas y 
azúcar crudo de caña de azúcar, o sus mezclas. 


Están comprendidos bajo esta denominación las siguien- 
tes variedades: 


a) ron; 


b) caña. 


27.2.11. 


27.2.12. 


27.2.13. 


272.14, 


27.2.15. 


27.2.16. 


27.22.17. 


27.2.18. 


Ron (rum, rhum). Es el producto obtenido por destilación 
de mostos fermentados de jugos, melados, melazas y azú- 
car crudo de caña de azúcar, o sus mezclas con o sin agre- 
gados de vinazas, con un añejamiento mínimo de tres años 
en cascos de roble, no mayores de 600 litros, que posee 
las características organolépticas típicas de esta bebida y 
aptitud para el consumo. 


Caña (aguardiente de caña, caninha, cachaza, tafia, 
branquiña, pinga). Es el producto obtenido por destilación 
de mostos fermentados de jugos, melados, melazas y azú- 
car crudo de caña de azúcar, o sus mezclas, con o sin 
estacionamiento en recipientes de roble, que posee las ca- 
racterísticas organolépticas propias de esta bebida y apti- 
tud para el consumo. 


Con la denominación genérica de bebidas alcohólicas des- 
tiladas simples de cereales se designan las bebidas obte- 
nidas por destilación de mostos fermentados provenientes 
principalmente de cebada, cebada malteada, centeno, cen- 
teno malteado, maíz, trigo, sorgo o sus mezclas; admi- 
tiéndose en algunos casos el empleo de otros cereales y 
de papa. 


Quedan comprendidos bajo esta denominación las siguien- 
tes variedades: 


a) whisky; 
b) vodka. 


Whisky (Whiskey). Es el producto obtenido por destila- 
ción de mostos fermentados de cereales total o parcial- . 
mente malteados y sus mezclas, cuando ha adquirido por 
añejamiento, por lo menos de 3 años en cascos de roble de 
capacidad no mayor de 600 litros, las características 
organolépticas propias de esta bebida y aptitud para el 
consumo. 


Vodka. Es el producto obtenido por hidratación de alcoho- 
les puros provenientes de la destilación-rectificación a 
no menos de 950 GL de mostos amiláceos fermentados y 
generalmente tratados con carbón activado, constituyen- 
do una bebida incolora de mínimo aroma y sabor. 


Con la denominación genérica de bebidas alcohólicas des- 
tiladas simples se designa a las bebidas obtenidas a par- 
tir de plantas varias, comprende las bebidas obtenidas 
por destilación de mostos fermentados provenientes de 
diversas especies vegetales, o sus mezclas, 


Quedan comprendidos bajo esta denominación las siguien- 
tes variedades: 


a) tequila; 
b) arac. 


Tequila (Mezcal). Es el producto obtenido por destilación 
en alambique del jugo fermentado de ciertas variedades 
de ágaves, pudiendo ser o no añejado en recipientes de 
roble, 


Arac (Arrack). Es el producto obtenido por destilación de 
mostos fermentados de arroz, jugo de palma y melazas de 
caña de azúcar, pudiendo ser o no aromatizado (con piña, 
catecú o cortezas aromáticas) y añejado. 


Disposiciones particulares para bebidas alcohólicas 


27.2.19. 


destiladas simples 


Las bebidas que se detallan deben satisfacer las siguientes 
características: 
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27.2.20. 


27.2.21. 


raduación alcohólica 


mín. 38"GL 


Vodka 


mín. 38%GL 


mín. 40'GL 


En la elaboración de grappa nacional, se admitirá el corte de las flemas de orujos y borras con alcohol potable, siempre que el 


oeficiente de congéneres 
en 100 mil. de alcohol 
anbidro 


o 
p 
o 
o 
E mí 100 mg | 
máx SO mg | 


A _ _ -- —___----=========-.-OÓOÓONn- == _-_—_-_-__-.=-< AA 


máx 15 gi | 
7 máx 30 gi | 
máx 10 gh | 
máx 10 gr] 
má 10 gn | 


producto posea las características organolépticas y analíticas típicas de la bebida. 


Comercialmente se conocen rones extranjeros del tipo 
llamado "liviano", "suave" o "blanco” como resultado de 
las técnicas de elaboración empleadas, tratamiento con 
carbón activado y breve o nulo añejamiento en madera, 
que tienen poco color o incluso son incoloros, poseen te- 
nue aroma y sabor, muy bajo coeficiente de congéneres 
(20 - 50 mg/100 ml. de alcohol anhidro) y mínimo extrac- 
to. 


Estos tipos de ron podrán ser declarados similares a la caña de pro- 


27.2.22. 


ducción nacional por las autoridades competentes, cuan- 
do no alcancen a poseer las mínimas características 
organolépticas y analíticas típicas que corresponden a los 
rones genuinos, a pesar de ser denominados “rones” en 
su país de origen. 

En la elaboración de vodka nacional, se admite el uso de 
alcohol potable, tratado con carbón activado, siempre que 


el producto posea las características organolépticas y ana- 
líticas típicas de la bebida y aptitud para el consumo. 


Sección 3 


Bebidas alcohólicas destiladas compuestas 


Definiciones para bebidas alcohólicas destiladas compuestas * 


27.3.1. 


Con la denominación genérica de bebidas alcohólicas des- 
tiladas compuestas se designan los productos obtenidos por 
destilación o redestilación de alcohol o de aguardiente 


- «sobre materias vegetales aromatizantes; o por infusión, 


maceración o percolación de alcohol o aguardientes 
con dichas materias; o por agregado de infusiones, 


:imaceraciones o extractos naturales de dichas materias 


27.32. 


al alcohol o aguardientes, pudiendo ser o no añejado, 
edulcorado y/o coloreado. 


De acuerdo con los métodos de elaboración seguidos o a 
las características organolépticas y analíticas que poseen 
o las prácticas corrientes de su consumo, las bebidas al- 
cohólicas destiladas compuestas, se pueden clasificar en: 
a) secas; 

b) licores; 

c) aperitivos; 

d) mezclas; 

e) misceláneas. 

Con la designación genérica de bebidas alcohólicas com- 
puestas secas se designan las bebidas que contienen me- 


nos de 15 g. por litro de azúcares totales expresados en 
sacarosa. 


27.33, 


21.3.4. 


273.5. 


27.3.6. 


21.3.. 


Están comprendidos bajo esta denominación las siguien- 
tes variedades: : 


a) ginebra; 
b) gin; 

c) aquavit; 
d) zubróuka. 


Ginebra. Es el producto obtenido por destilación de 
mostos fermentados de cereales junto con bayas de ene- 
bro, con o sin añejamiento, que presenta las caracte- 
rísticas organolépticas propias de esta bebida. 


En la elaboración de la ginebra nacional se admite su 
preparación a partir de infusión o maceración de bayas de 
enebro en alcohol, o por agregado de extractos naturales 
de bayas de enebro al alcohol. 


Gin. Es el producto obtenido por la redestilación de alco- 
hol neutro al cual se le ha agregado además de bayas de 
enebro, semillas de coriandro, raíz de angélica, cáscara 
de naranja, corteza de casia u Otros O por destilación del 
alcohol a través de esas mismas materias vegetales 
aromatizantes, que presenta las características 
organolépticas propias de esta bebida. 


En la elaboración de gin nacional, se admite su prepa- 
ración a partir de infusión o maceración de materias 
vegetales aromatizantes en alcohol neutro, 0 por agre- 
gado de extractos naturales aromatizantes al alcohol neu- 
tro. 


De acuerdo con su contenido en azúcar, se distingue dos 
tipos principales: "London Dry Gin” o Gin "seco" o el 
"Old Tom Gin” o Gin "dulce" que puede contener como 
máximo 15 g de azúcar por litro de agua. 


Aquavit (Akvavit). Es el producto obtenido por destila- 
ción de mostos fermentados de cereales o de papas aro- 
matizado principalmente con semillas de alcaravea, pu- 
diéndose emplear además otras materias vegetales 
aromatizantes. 


Se admite su elaboración a partir de infusión o maceración 
de materias aromatizantes en alcohol, o por agregado de 
extractos naturales al alcohol. 


Zubrovka (Subrowska). Es el producto obtenido por 
aromatización de vodka con hierbas, que le confieren tin- 
te amarillento, sabor ligeramente amargo y suave aro- 
ma, que lo distinguen del vodka. 


Con la denominación genérica de licores (cordiales o 
elixires) se designa las bebidas alcohólicas destiladas 
compuestas que contienen más de 25 gramos por litro 
de azúcares totales expresados en sacarosa. Podrán 
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27.3.8. 


27.39, 


27.3.10. 


27.33.11. 


edulcorarse con sacarosa, glucosa, fructosa, miel o sus 
mezclas. 


De acuerdo con las principales materias vegetales 
_aromatizantes que le confieren sus características 


organolépticas particulares, o los aguardientes originales ' 


de los cuales provienen, se pueden clasificar en licores 
de frutas, de plantas, de bebidas destiladas típicas, o lícores 
varios. 

Con la denominación genérica de licores de frutas se de- 
signan los productos obtenidos a partir de 
maceraciones, infusiones o extractos naturales de duraz- 
no, ciruela, damasco, naranja, frutilla, frambuesa, cereza, 
guinda, banana, etc., en alcohol o aguardiente. 


Están comprendidos bajo esta denominación las siguien- 
tes variedades: 


a) apricot; 

b) prunelle; 

c) cherry; 

d) peach; 

e) marrasquino; 

f) curazao; 

8) triple sec. Casis; 

h) guindado. 

Con la denominación genérica de licores de plantas se 
designan los productos obtenidos a partir de semillas, flo- 
res, raíces o hierbas, por lo general meceradas en alcohol 
neutro o en aguardiente vínico y luego edulcorados, 


pudiendo o no ser coloreados y/o añejados. 


Están comprendidos bajo esta denominación las siguien- 
tes variedades: 


a) anís; 

b) licor de café; 

c) kummel; 

d) licor de menta; 

e) peperina; 

f) licor de cacao; 

8) licor de nuez; 

h) licor de vainilla; 

1) licor de rosa; 

3) licor de violeta. 
Con la denominación genérica de licores de bebidas desti- 
ladas típicas se designan los productos obtenidos a partir 
de bebidas destiladas terminadas y edulcorados gene- 
ralmente con miel, pudiendo ser ligeramente 
aromatizados pero sin encubrir las características 


organolépticas de la bebida original. 


Están comprendidos bajo esta denominación las siguien- 
tes variedades: 


a) cremas de Whisky; 


b) arak punsch; 
c) licor de brandy; 
d) grappa con miel. 


27.3.12. Con la denominación genérica de licores varios se desig- 


na a los productos obtenidos a partir de un aguardiente 
con agregados diversos. 


Están comprendidos bajo esta denominación las siguien- 
tes variedades: 


a) licor de huevo; 
b) licor de leche. 


Disposiciones particulares para bebidas alcohólicas 
destiladas compuestas 


27.3.13. Según el grado de edulcoración que posean expresado en 


gramos por litro de azúcares totales, los licores se clasifi- 


Can en: 


[ene 23 y 30 2 


entre $1 y 150 g/l 


entre 151 y 300 y 
más de 300 y 


Sección 4 


scarchados 


Aperitivos, mezclas y bebidas de fantasía 


Definiciones para aperitivos, mezclas y bebidas de fantasía 


274.1. Con la denominación genérica de aperitivos (amaros, 
fernets, bitters) los productos obtenidos por destila- 
ción, infusión o maceración de materias vegetales en 
alcohol, que contienen mezclas de compuestos amargos 
provenientes de naranjas amargas, enebro, genciana, 
quina, angostura, casia, jenjibre, cálamo, clavo, pitanga 
y otras de uso permitido. Por lo general se beben en 
mezclas (cocteles) con otras bebidas alcohólicas a las que 
comunican su sabor particular, o solas, pero usualmen- 
te rebajadas con agua carbonatada y se les suele atri- 
buir la propiedad de estimular el apetito. 


Su extracto seco no será inferior a 15 gramos por litro y la 

graduación alcohólica no será menor de 20* GL. 
274.2. Se entiende por mezclas los productos obtenidos a 
partir de mezclas en determinada proporción de diversas 
bebidas alcohólicas destiladas, con o sin agregado de 
jugos de frutas, o extractos vegetales permitidos, que se 
expenden ya preparados. 


Se distingue principalmente el coctel (martini, manhattan, 
daiquiri, margarita, whisky sour, piña colada, etc.), el pon- 
che que por lo general es mezcla aromática de bebidas 
destiladas y vinos, y el grog que es similar al ponche, 
pero usualmente se toma rebajado con té o agua caliente. 


27.43, El término de misceláneas o bebidas de fantasía com- 
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prende los productos que no responden a las anteriores 27.5.5. Queda prohibida la fabricación, tenencia o expendio de 


categorías, preparados con alcohol, aguardiente o mezcla la bebida alcohólica destilada denominada Ajenjo, sus 
de ambos y aromatizados con esencias o extractos natu- similares o imitaciones. Igualmente, queda prohibida la 
rales debiendo ser edulcorados por encima de 25 gra- mención en los rótulos o publicidad de cualquier tipo, del 


término "ajenjo" o similares en cualquier idioma, O de 
referencias directas o indirectas al ajenjo, sus componen- 
tes esenciales, o sus derivados. 


mos por litro de azúcares totales expresados en sacarosa. 


Sección 5 
27.5.6. En los rótulos y en la publicidad de las bebidas alcohóli- 
Diposiciones generales para bebidas cas destiladas, queda prohibida la mención de calificati- 
icas destiladas vos o términos que atribuyan propiedad terapéuticas a las 


mismas, tales como: "reconstituyente”, "tónico", “esto- 
27.5.1. — En la elaboración de bebidas alcohólicas destiladas está macal”, “digestivo”, "fortificante”, “estimulante”, etc. 


E tido el uso de las siguientes prácticas y productos: Cuando se emplearan indicaciones que se refieran a 


dichas propiedades, las bebidas serán consideradas “espe- 


los corte di de i 
2) de ardientes y alcohol su misma clase entre sí y cialidades farmacéuticas” y como tales, deben tener apro- 
V bación de las autoridades sanitarias competentes. 
b) la redestilación de alcohol o de aguardiente; 275.7. En los rótulos de los envases de bebidas alcohólicas 


destiladas, queda prohibida toda mención que induzca a 
engaño al consumidor respecto a la naturaleza, origen y 
calidad del producto e incluirse el grado alcohólico real 


c) el tratamiento con carbón activado; 


d) la filtración con elementos inocuos autorizados; G.L. y N' de caracterización de ANCAP. 

e) la clarificación con productos inocuos permitidos; 27.5.8. Serán consideradas no aptas para el consumo y pena- 
f) la refrigeración y el calentamiento; vidas aplicación dns o contenga: 
8) el añejamiento natural en recipientes de madera; - Acidez libre calculada en ácido acético, superior a 1.5 


h) la coloración con caramelo y colorantes autorizados; 8. por litro. 


- Coeficiente de congéneres (suma de ácidos, ésteres, 


i) la edulcoración con sacarosa, jarabes de fructosa, glu - . . 
: : aldehidos, furfural y alcoholes superiores), superior 
cosa, miel, etc. y sus mezclas; a 700 mg. por 100 mi. de alcohol anhidro. 
j) la maceración, infusión, digestión o percolación con , 
materias vegetales permitidas; - Purfara! ent proporción mayor a 4.0 mg. por 100 ml. de 
k) la aromatización por agregado de esencias o extractos : : eo 
vegetales permitidos; - Alcohol metílico superior a 2.0 mi. por litro de producto. 
1) la hidratación con agua destilada, deionizada o pota ” a oficialmente como a de 
ble; alcoholes. 
m)la acidificación, neutralización y estabilización con Ñ : 
aditivos alimentarios de la lista general de aditivos . M pa pda micos de le ratas, que 
alimentarios. sean extraños a la composición normal de la bebida en 


27.52. Las prácticas de aromatizar, edulcorar, etc. no tendrán tenores cuantificables por litro de producto. 


como fin ocultar malas prácticas de producción, - Acido cianhídrico en cantidad superior a 50 mg por 
. o . . litro de producto. 

27.5.3. Sin perjuicio de lo establecido como prácticas de elabo- 
ración y parámetros analíticos de todas las bebidas desti- - Plomo y arsénico que excedan en conjunto de 1.0 mg. 
ladas en el presente reglamento, los apartamientos podrán por litro de producto o cobre y zinc en cantidad supe- 
ser considerados por las autoridades competentes. rior a 40 mg por litro. 

27.54. Queda expresamente prohibido en la elaboración de bebi- - Esencias, extractos o materias aromatizantes que con- 
das alcohólicas destiladas, el uso de alcohol etílico desna- tengan sustancias tóxicas. 
turalizado bajo cualquier forma, el de calidad industrial 
(“mal gusto"), el obtenido por síntesis química, el. - Edulcorantes artificales. 


proveniente de hidrólisis de la celulosa o de residuos 
industriales de la madera y el alcohol anhidro o absoluto. 


LISTA POSITIVA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS 
Codex 


Producto al que se le agrega 
Acido tartárico (l+- 


Calcio, (tixitrato de, citrato de Aperitivos | 
5 Tetas, mono) citrato de] Aperitivos 


- Materias colorantes no autorizadas 


Nombre del aditivo ? 


Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) tartrato A se | 
Potasio, tartrato neutro, d-tartrato, -(di) tartrato A aperitivos JA e] 
AAA sio fu cio de, cito de] Aperitivos [Me 
Potasio y sodio tartrato — peritivos AJA Ne] 
5 Tocón eo de ZA pertivos Ne 
io ono de O Aperitivos 
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28.1.1. 


28.1.2. 


28.1.3. 


28.1.4, 


28.2.1. 


28.2.2, 


28.23, 


28.24. Sin perjuicio de las especificaciones para determinados 
CAPITULO 28 tipos, los helados deberán cumplir con las siguientes es- 
pecificaciones microbiológicas: 
HELADOS : 
Eschericcia coli | ausencia en Ig | 
Sección 1 Staphylococcus aureus | máx.1 x 102 ufc/g i 
Sección 3 
Definiciones 
Disposiciones particulares para helados 

Helado. Es el producto obtenido por congelación y agita- 
ción simultánea de mezclas líquidas cuyos ingredientes : . : 
principales son leche, derivados lácteos, agua y 283.1. 10 5 norados se clasifican de acuerdo a sus ingredientes en 
edulcorantes nutritivos naturales. os siguientes tipos: 
Mezclas para helados. Son los productos que se desti- 2) helados crema (o cremas heladas); 
nan a la fabricación de helados. b) helados de leche; 
Tortas Heladas, Cassattas, Bombones Helados, Sandwi- ) helados de frutas: 
ches, Conos y otras especialidades heladas con denomina- e) helados de frutas; 
ciones específicas. Son los productos elaborados en base d) helados de agu 
a helados que se presentan bajo diferentes formas físicas ) helados de agua. 
y que incluyen además uno o más ingredientes que sin for- 28.3.2, Helados de frutas. Son los elaborados en base a frutas o 


mar parte de la masa del helado, intervienen en su presen- 
tación, 


Helados mixtos y helados triples. Son los helados mezcla 


de dos o tres sabores, de cualesquiera de los tipos mencio- 
nados. 


Sección 2 


Disposiciones generales para helados 


Los helados se presentan como alimentos sólidos, 
semisólidos o pastosos, con una textura plástica que han 
de mantener hasta el momento de su entrega al consu- 
midor final. 


Queda prohibido emplear en la elaboración de helados: 
a) agua no potable; 


b) leche cuya acidez sea mayor a 0.18% m/m expresada 
en ácido láctico; . 


c) crema de leche cuya acidez sea mayor a 0.20% (m/m) 
expresada en ácido láctico; 


d) sustancias grasas distintas a la grasa de leche (excepto 
las provenientes de huevos y cacao); . 


e) ingredientes ineptos para uso alimentario. 


Se admite el uso de los siguientes ingredientes comple- 
mentarios: huevos, yemas y claras frescos, refrigerados, 
congelados o en polvo, dulces, mermeladas, dulce de le- 
Che, chocolate, cacao, café, confituras, cereales y sus de- 
rivados, frutas confitadas, frutas y derivados, jugos de fru- 
tas y sus concentrados, (cualquiera de ellos puede ser fres- 
co, congelado o esterilizado), frutos secos o deshidratados, 
miel, bebidas alcohólicas fermentadas y destiladas, 
yogur, quesos, proteínas de origen vegetal, sorbitol (en un 
máximo de 5% m/m), malto dextrinas, caseinatos, suero 
de leche, albúmina de leche y otros. Se puede incorpo- 
rar además aditivos alimentarios de acuerdo a la lista po- 
sitiva correspondiente. 


sus derivados (pulpas, cremogenados, disgregados), 
jugos y sus concentrados, agua y edulcorantes nutriti- 
vos naturales. Deben presentar la siguiente composición 


básica: 


mín.10% m/m 
mín.24% m/m 


rutas (jugos o pulpas) excepto 
frutas cítricas 


Frutas cítricas (si corresponde) 
Sólidos totales 


28.3.3. Helados de agua. Son los elaborados en base a agua, 
edulcorantes nutritivos naturales, y con aditivos 
saborizantes y colorantes naturales o sintéticos, pudiendo 
congelarse con o sin agitación simultánea. Deben conte- 
ner un mínimo de sólidos totales del 24% (m/m). 

28.3.4. Los helados crema tendrán la siguiente composición bá- 
sica: 


Grasa_de leche 
Sólidos no grasos de leche mín. 8% m/m 


Sólidos totales mín. 32% m/m 


28.3.5. 


Los helados de leche deben presentar la siguiente compo- 
sición básica: 


mín. 2% m/m 
Sólidos no grasos de leche mín. 6% m/m 
Sólidos totales mín. 26% m/m 


23.3.6. Los helados crema (o crema helada) de vainilla, así como 


los helados de leche de vainilla deben contener un míni- 
mo de yemas de 3% (m/m). Queda prohibido el agregado 
de colorantes que simule el color de las yemas de huevo. 
28.3.7. Los helados crema (o crema helada) de chocolate así 


como los helados de leche de chocolate deben contener 
un mínimo de 3% (m/m) de cacao o derivados, quedan- 
do expresamente prohibido el agregado de colorantes. 
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28.3.8. Los helados de crema (o crema helada) con frutas o hela- 
dos de leche con frutas deben contener un mínimo de ju- 
gos o pulpa de fruta del 3% (m/m). 

283.9. Los helados crema y de leche deben pesar como mínimo 
500 gramos por litro. 

28.3.10. Solo se permite el agregado de los colorantes y/o 
aromatizantes, naturales o sintéticos, que se indican en las 
listas generales respectivas, en los siguientes Casos: 


a) helados de agua; 


b) helados crema con frutas, helados de leche con 
frutas y helados de frutas, que contengan el porcentaje 
mínimo de frutas indicado para cada tipo, en la canti- 
dad mínima necesaria para alcanzar el color y sabor 
natural; 


e) todos los helados, cualquiera sea su tipo, elaborados 
sin fruta, saboreados y coloreados con aditivos que las 


28.3.11. Cuando se emplee yemas o huevos congelados la tempe- 
ratura de descongelación no debe ser mayor de 10% 
en la masa a descongelar. No se debe descongelar más 
que la cantidad requerida para la fabricación diaria. 
28.3.12. Las mezclas para helados se presentan líquidas o en pol- 
vo, adecuadamente envasadas. Las mezclas destinadas a 
la fabricación de helados en máquinas elaboradoras - ex- 
pendedoras se presentan en forma de líquidos. 

28.3.13. Las mezclas lácteas deben ser pasterizadas con tratamien- 
to térmico de 65%C a 68*C durante 30 minutos o de 80% 
durante 30 segundos o tratamientos equivalentes, a fin 
de garantizar la destrucción de cualquier tipo de 
microorganismos patógenos. 


28.3.14. Las mezclas pasterizadas deberán mantenerse hasta su 
congelación a temperaturas inferiores a 4%C. El tiempo de 
conservación de la mezcla antes de su congelación será de 
72 horas como máximo. 

28.3.15. Los helados pueden presentarse bajo diversas formas fí- 
sicas, como tales o bañados en chocolate O simil 
chocolate, pudiendo rotularse con la forma de presenia- 
ción (Barrita, Barra, Palito, Cono, Bombón, etc.), seguida 
del nombre correspondiente al tipo de helado de acuerdo 
al artículo 28.3.1. 

28.3.16. Además de los requisitos generales, según el tipo de hela- 
do, se debe cumplir con las siguientes especificaciones 
microbiológicas: 


a) para helados de agua: 


máx. 3x 104 ufc/g 
máx. 10/g 


Aerobios mesófilos 
Coliformes totales 


b) para helados crema y de leche: 


máx. 1 x 10 5 ufc/g 
máx. 1 x 10 ?2/g 


Aerobios mesófilos 
Coliformes totales 


€) para helados de cualquier tipo que llevan como ingre 
dientes productos no pasterizados: 


Aeroblos mesófilos : 


"máx. 2 x 105 ufc/g | 
Coliformes _ totales máx. 2 X 10 ?/g 


28.3.17. Los ingredientes de las especialidades heladas pueden ser: 
bizcochuelo, masa de tortas, galletitas, waffles, barquillos, 
crema, dulces, merengues, chocolate en tr0z0S, flanes o 
frutas. Pueden ser decorados o no con frutas secas, baños 


de chocolate o similar u otros productos alimenticios. 


LISTA POSITIVA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS 


Nombre del aditivo 


Acido cítrico 


406 


musgo irlandés 


acético (mezcla 
47c 


cítrico 


472b 


Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos grasos y ácido 


HL io mico (a) 2 Had 
ÍA ido taco QA Jets 
Helados 
a ios sos [0 — 


Carragenina, (incluídas furcellaran y sales de Na y K), 


Acido fumárico tados Joe] 


o 


a A 
láctico - 
a A 
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472e | Esteres (mono y di) de glicerol con ácidos grasos y e Helados -----==----|-----=--1000 
dsccilantio A 
1 [Goma ebiga, goma scncña JO edo O 
416 $ Come karaya, siercalia, caray JO Helados 00 
8] Gomatragacanto, adragamte 2] Heads 0 
a Pins elas 
am | Mono y diglcéridos de ácidos grasos | Helados 00 
440 
[430 | Polioxieilen (8) estearato de [Helados 
|435 [| Potioxietlen (20) sorbitán monoestearato de — | Helados O] 00] 
| “32 | Poliorietlen (20) sortitán monolaurato de | Helados 7] 00 
433 | Potioxierilen (20) sorbitán monooleato de ——| Helados 000] 
Polioxietilen (20) sorbitán monopalmitato de |" Helados 75000] 
436 | Potioxierilen (20) sorbitán triestearato de] Helados O 
308 [Potasio ascortato de ados 
Potasio, -(mono) citrato de E Helados Oe] 
| 336 [| Potasio, tarraro ácido, bitarato, (mono) tarrato —] Helados O] 
| Sei [| Potasio, tatrato neuto, dtartrao, Gi) tarrato —] 7 Helados ON 
emi [| Potasio, «(u) itrato de, citrato de] Hetados O] 
7 [Potasio y sodio tanto eos o] 
405 
pr Sia aseorbato de Jets 
ani] odio, iia de ets 
gsi Sodio qa) tarro de] elas A 
Poio acto de eos 
350 Sodio malatos de edo 
3311 Sodio, -(mono) citrato de Helados 


3351 Sodio -(mono) tartrato de Helados 
33111 Sodio, (tri) citrato de, citrato de Helados 


Le 
NO 
.s 


Sorbitán monoestearato de Helados 
Helados 
Helados 
Helados 
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29.1.1. 


29.1.2. 


29.1.3. 


29.1.5. 


29.1.6. 


29.1.7. 


29.1.8. 


29.1.9. 
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CAPITULO 29 


ALIMENTOS MODIFICADOS 


Sección 1 


Definiciones generales 


Con la denominación genérica de alimento modificado se 
designa todo alimento elaborado que ha sido preparado 
específicamente para atender los requerimientos especia- 
les de un cierto tipo de consumidores. Difiere de sus simi- 
lares de consumo corriente porque su contenido en uno o 
más nutrimentos ha sido especialmente regulado. 


Se reconoce tres tipos de alimentos modificados; los ali- 
mentos fortificados o enriquecidos, los alimentos para usos 
dietéticos especiales o alimentos dietéticos y los alimen- 
tos de uso medicinal. 


Alimento fortificado o enriquecido. Son los alimentos mo- 
dificados a los cuales se ha incorporado expresamente uno 
o varios nutrimentos esenciales, tanto si están como si no 
están contenidos normalmente en el alimento, con el fin 
de prevenir o corregir la deficiencia demostrada de los 
mismos en la población o en grupos específicos de dicha 
población. 


Alimentos para usos dietéticos especiales o alimentos die- 
téticos. Son los alimentos modificados destinados a aten- 
der necesidades dietéticas especiales de ciertos individuos, 
determinadas por condiciones físicas o fisiológicas y/o tras- 
tornos o enfermedades específicas. 


Alimentos de uso medicinal. Son los alimentos modifica- 
dos formulados especialmente para ser destinados a la ali- 
mentación exclusiva o parcial, de personas con capacidad 
limitada o deteriorada para ingerir, digerir, absorber o 
metabolizar alimentos corrientes y/o dietéticos o que tie- 
nen necesidades nutricionales incrementadas, que debe- 
rán utilizarse exclusivamente bajo supervisión médica. Se 
excluye de este grupo los alimentos de uso parenteral. 


Definiciones para alimentos modificados 
en su valor energético 


Alimentos hipocalóricos o bajos en calorías. Son los ali- 
mentos que proveen un máximo de 0.4 kcal por gramo en 
el producto pronto para ser consumido. 


Alimentos con calorías reducidas. Son los alimentos en 
los que la reducción del valore calórico es de al menos un 
tercio, cuando se compara con el alimento no modificado 
correspondiente. 


Bebidas sin alcohol dietéticas. Son aquellas que tienen una 
densidad calórica máxima de 0.01 kcal por mililitro. 


Definiciones para alimentos modificados 
en su composición glucídica 


Alimentos hipoclucídicos o de bajo valor glucídico. Son 
los alimentos que contienen una cantidad de glúcidos 
asimilables que no sobrepasa en peso el 50 % de la que 
poseen los alimentos no modificados correspondientes. Las 


29.1.10. 


29.1.11. 


29.1.12. 


29.1.13.: 


29.1.14. 


29.1.15. 


29.1.16. 


29.1.17. 


29.1.13. 
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mermeladas, compotas, jaleas, conservas de frutas, nécta- 
res, helados, postres y otros productos similares, no deben 
contener más de 10% de glúcidos asimilables en el pro- 
ducto listo para consumir. Se entiende por glúcidos 
asimilables la diferencia entre el contenido de glúcidos 
totales y la fibra alimentaria. 


Alimentos de bajo contenido en lactosa. Son aquellos que 
no contienen más del 5% del contenido de lactosa del ali- 
mento no modificado correspondiente. 


Alimentos de contenido reducido en lactosa. Son los que 
contienen una cantidad de lactosa no superior al 30 % de 
la que contienen los alimentos no modificados correspon- 
dientes. 


Definiciones para alimentos modificados 
en su composición protelca 


Alimento hiperproteico. Es el que contiene una cantidad 
de proteínas de por lo menos el doble de la que contienen 
los alimentos no modificados correspondientes. La rela- 
ción entre el valor calórico de las proteínas y el valor ca- 
lórico total del producto será superior o igual a 0.2. El cóm- 
puto químico de las proteínas del alimento no será menor del 
sesenta por ciento de la proteína de referencia y la 
digestibilidad verdadera no será menor del 80% (Anexo D. 


Alimento de alto contenido en gluten (pan, fideos, bizco- 
chos y otros productos). Es el que ha sido elaborado con 


: harinas disminuidas en su contenido de almidón, ya sea 


por extracción de este o por el agregado únicamente de 


: gluten en polvo. No podrán ser adicionados de proteínas 


extrañas al gluten. Su contenido proteico será como máni- 
mo del 20% del producto seco. 


Harina o polvo de gluten. Es el producto desecado y pul- 
verizado que se obtiene después de la eliminación de la 
casi totalidad del almidón de las harinas que lo contienen 
(trugo, centeno, etc.). Deberá contener como máximo 12 
% de almidón y 10% de humedad a 100-105%C. 


Alimento exento de gluten. Es el que contiene como in- 
gredientes trigo, centeno, cebada o avena O variedades cru- 
zadas de esas especies a las cuales se ha quitado la totali- 
dad del gluten o aquellos en que todos los ingredientes 
normalmente presentes y que contienen gluten han sido 
sustituidos por otros ingredientes que no contienen gluten. 
Son alimentos elaborados para satisfacer las necesidades 
de las personas que no toleran el gluten. 


Se entenderá por gluten, a los efectos de las definiciones 
vinculadas, ala fracción prolamina que se encuentra en el 
trigo, cebada, centeno y avena O variedades cruzadas de 
esas especies y sus productos derivados, que el organismo 
de algunas personas no tolera. 


Alimento de contenido reducido en nitrógeno (galletas, 
galletitas, harinas, pan, pastas). Es el que se le ha dismi- 
nuido su contenido en nitrógeno hasta hacerlo inferior a 
0.18 g por 100 g de alimento. 


Definiciones para alimentos modificados 
en su composición lpídica 


Alimentos hipolipídicos o magros. Son los que contienen 
una cantidad de lípidos a lo sumo igual a la mitad de la 
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que contienen los alimentos no modificados correspondien- 
tes, no siendo tal reducción en ningún caso obtenida por la 
adición de hidrocarburos al producto. Podrán ser restaura- 
dos con vitamina A, en los casos específicos en que se 
considere necesario. No podrán ser nutricionalmente infe- 
riores e otros componentes no lipídicos, a sus similares no 
modificados. Cuando los alimentos no modificados corres- 
pondientes sean de alto contenido graso (mayor o igual al 
70% en materia grasa), se admitirá una reducción del con- 
tenido lipídico de, como mínimo, el 30% para considerar- 
los como pertenecientes a esta categoría. 


29.1.19. Alimento con contenido garantizado en triglicéridos de 


.————- Sedena mediana. Son los que contienen una cantidad de - 
triglicéridos de cadena mediana de, como mínimo, el 90 ' 


% del contenido total de lípidos. Este porcentaje podrá ser 

reducido al 80 % en el caso de que el producto contenga 

una cantidad total de ácido linoleico y linolénico superor 

o igual al 10 % del contenido total de ácidos grasos. 
29.1.20.  Triglicéridos de cadena mediana. Son los triglicéridos que 
contienen en su molécula ácidos grasos de 8, 10 o 12 áto- 
mos de carbono. : 
29.1.21. Alimentos con contenido garantizado en ácidos grasos 
esenciales. Son aquellos alimentos lipídicos o grasos que 
contienen por lo menos el 50 % de sus ácidos grasos tota- 
les como ácidos linoleico y linolénico. Deberán contener 
como mínimo 1 mg de vitamina E por gramo de ácidos 
grasos esenciales. 


Definiciones para alimentos modificados 
en su composición mineral 


29.1.22, Alimento de bajo contenido en sodio. Son aquellos que 
contienen entre 40 y 120 mg de sodio por 100 g de pro- 
ducto listo para consumir. 

29.1.23. Alimento de muy baju -ontenido en sodio. Son aquellos 
que contienen menos de 40 mg de sodio por 100 g del pro- 
ducto listo para consumir. 

29.1.24, Sal dietética baja en sodio. Son las mezclas salinas que 
por su sabor (sin agregado de aditivos aromatizantes), sean 
semejantes a la sal de mesa (cloruro de sodio) y cuyo con- 
tenido en sodio no podrá exceder 120 mg de sodio por 100 
g del producto. Podrán estar constituídas por sales 
amónicas, potásicas, cálcicas, magnésicas, de los ácidos 
sulfúrico, adípico, glutámico, carbónico, láctico, clorhí- 
drico, tartárico, acético, fosfórico, cítrico o sus mezclas. 


Definiciones para alimentos para lactantes 
y niños de corta edad 


29.1.25. Lactantes. Son los individuos menores de 12 meses de 
edad. 


29.1.26. Niños de corta edad. Son los individuos de 12 a 36 meses 
de edad. j 


Fórmula para lactantes. Es el producto basado en leche de 
vaca u otros animales y/o de otros componentes comesti- 
bles de origen animal (incluido el pescado) o vegetal, que 
se considere adecuados para la alimentación de los 
lactantes, estando destinado a ser usado cuando sea nece- 
sario como sustitutivo de la leche humana en la satisfac- 


29.1.27, 


29.1.28. 


ción de las necesidades nutricionales de dichos lactantes. 
Podrán presentarse en forma líquida o polvo. 


Fórmula a base de leche de vaca. Es la fórmula para 
lactantes en la que más del 90% de la proteína del alimen- 
to deriva de la leche de vaca. 

29.1.29. Fórmula a base de soya. Es el alimento que no contiene 
leche de vaca, elaborado con proteína aislada de soya o 
harina de soya, con diversos agregados. 


29.1.30. Fórmula de indicación especial. Es el alimento elaborado 


propias de algunos grupos de lactantes que padecen tras- 
tornos o enfermedades diversas, 

29.1.31. Alimentos complementarios para lactantes de seis meses 

y más y niños de corta edad. Son los alimentos diferentes 

de la leche humana o fórmulas para lactantes que se utili- 

zan para la gradual adaptación de la alimentación de di- 

chos niños a la alimentación del niño mayor o del adulto. 


Definiciones para bebidas para deportistas 


29.1.32. Bebidas para deportistas. Son las bebidas destinadas a pre- 

: venir y reponer las pérdidas de agua y electrolitos, así como 
restablecer los depósitos de hidratos de carbono durante 
el ejercicio físico prolongado, conteniendo entre $0 y 100 
g de carbohidratos y entre 550 y 1750 mg de sodio, por 


litro de agua. 
Sección 2 
Disposiciones generales 


Disposiciones generales para alimentos modificados 
en su valor energético 


29.2.1. En el rótulo de los alimentos modificados en su valor 
energético deberá declararse éste, expresado en kcal por 
100 g, o por 100 ml, o por 1, de alimento listo para el con- 
sumo, según corresponda. Cuando el producto contenga 
edulcorantes artificiales, además de su declaración en la 
lista de ingredientes deberá declararse estos conforme a 


lo establecido en el artículo 29.2.5. 


El contenido en proteínas, minerales, vitaminas y ácidos 
grasos esenciales de estos alimentos, deberá ser el mismo 
que el alimento no modificado correspondiente. 


29.2.2. 


Se admite el uso de édulcorantes artificiales en las siguien- 
tes condiciones: 


29.2.3. 


Edulcorante Límite máximo en mg/100 g o 100 mi 


para satisfacer necesidades nutricionales o alimentarias 
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Disposiciones generales para alimentos modificados 
en su composición glucídica 


En la rotulación de los alimentos modificados en su com- 
posición glucídica debe declararse el porcentaje de 
glúcidos, el que debe corresponder sólo a glúcidos 
asimilables. Además cuando se agrega al producto fructosa 
o polialcoholes, la naturaleza y la cantidad de cada una de 
esas sustancias debe ser detallada en la indicación de 
glúcidos asimilables con la ayuda de una fórmula como: 
"X g de ....... Y Y gd£ ......" 


29.2.4. 


29.2.5. En el rótulo de estos alimentos deben figurar además las 


siguientes advertencias específicas: 
a) incluir la cantidad diaria prescripta por el médico; 


b) cuando el producto contiene polialcoholes, la 
adevertencia específica deberá incluir además la ex- 
presión "puede tener efectos laxantes”; 


c) cuando el producto contiene sacarina, deberá contener 
la expresión "contiene sacarina"; 


d) cuando el producto contiene ciclamato deberá incluir 
la expresión "contiene ciclamato, en caso de uso pro- 
longado consulte a su médico”; 


e) cuando el producto contiene aspartamo deberá incluir 
la expresión "contiene aspartamo, no debe usarse en 
pacientes con fenilcetonuria, pues contiene 
fenilalanina”; 

29.2.6. Cuando el producto está dividido en varias unidades para 
el consumo, en su envase se debe indicar la cantidad de 
glúcidos asimilables presentes en cada unidad, expresada 
en gramos”. 

29.2.7. En la rotulación y en la propaganda de estos alimentos 
queda prohibida toda alusión directa a la diabetes y/o a los 
diabéticos. 

29.2.8.  Enla rotulación de alimentos delactosados debe figurar el 
contenido máximo de lactosa y de galactosa, expresado en 
mg por 100 g o 100 ml del producto. 


Disposiciones generales para alimentos modificados 
en su composición proteica 


Los derivados proteínicos utilizados para modificar el con- 
tenido proteico de los alimentos hiperproteicos podrán ser 
de origen vegetal o animal o bien mezclas de ambos tipos. 
Estos derivados deberán responder a las siguientes condi- 
ciones: 


29.2.9. 


a) los de origen vegetal tendrán como mínimo un 35 % 
de contenido proteico sobre base seca; 


b) los de origen animal tendrán como mínimo un 60 % de 
contenido proteico sobre base seca; 


c) el contenido de agua a 100-105%C en ambos tipos no 
excederá de 8%; 

d) el contenido de ácidos nucleicos será menor del 2%. 
29.2.10. Se permite el agregado de aminoácidos esenciales a ali- 
mentos hiperproteicos o de alto contenido en gluten. A ta- 
les efectos se puede incorporar: L-isoleucina, L-leucina, 
L-lisina, L-cistina, DL-metionina, L-fenilalanina, L- 
tirosina, L-treonina, L-triptofano y L-valina como clorhi- 


drato. El cómputo químico de la proteína del alimento adi- 
cionado de aminoácidos esenciales no será inferior al 60 
% de la proteína de referencia y su digestibilidad verdade- 
ra no será menor del 80 % (Anexo ]). 
29.2.11. Los alimentos exentos de gluten, que se empleen en susti- 
tución de alimentos básicos importantes, tales como hari- 
na o pan, deberán suministrar la misma cantidad de vita- 
minas y minerales que los alimentos originales en cuya 
sustitución se emplean. 
29.2.12. La rotulación de alimentos hiperproteicos y de alto conte- 
nido en gluten debe mencionar la característica del pro- 
ducto utilizando la mención "hiperproteico” y "de alto con- 
tenido en gluten” en el caso que corresponda. 
29.2.13. Enla rotulación de los alimentos exentos de gluten se po- 
drá indicar que "no contienen gluten” y utilizar el símbolo 
internacional del celíaco. Cuando un alimento contenga 
en su composición sólo cereales naturalmente exentos de 
gluten, podrá rotularse como "naturalmente exento de 
gluten”. Cuando un alimento rotulado "exento de gluten" 
contenga almidón, deberá declararse en la rotulación la 
fuente del mismo. : 


En la rotulación de alimentos de contenido reducido en 
nitrógeno, se deberá indicar: 


29.2.14. 


a) "alimento de bajo contenido en proteínas”; 


b) "incluir en la cantidad diaria prescripta por el médi 


co; 


£) el contenido de nitrógeno, sodio y potasio en unidades 
del sistema métrico por 100 g de alimento. 


Disposiciones generales para alimentos modificados 
en su composición mineral 


29.2.15. Los alimentos con contenido de sodio bajo o muy bajo, se 
rotularán con la denominación del alimento de que se tra- 
te seguido de la indicación "bajo en sodio" o “muy bajo en 
sodio” según corresponda.” 

29.2.16. Todos los alimentos mencionados en esta sección debe- 


rán declarar en la rotulacióñ el contenido total de sodio y 
de potasio en mg por 100 g del producto a ser usado. 


Disposiciones generales para alimentos fortificados 
o enriquecidos 


La elaboración, distribución o comercialización de alimen- 
tos fortificados o enriquecidos, solo se podrá realizar en 
los casos previstos por el presente reglamento y cuando el 
Ministerio de Salud Pública así lo establezca para situa- 
ciones concretas con el fin de corregir déficits nutricionales 
en grandes sectores de la población, en los casos que se 
presenten algunas de las circunstancias citadas a continua- 
ción: 


29.2.17. 


a) cuando, a juicio de la autoridad nacional competente 
en materia de nutrición, el consumo de alimentos "per 
capita” senale un déficit en el aporte de un nutrimento, 
para cubrir la necesidad diaria de ingesta del mismo 
en los diferentes grupos de edad; 


b) cuando los estudios clínico-nutricionales realizados por 
los organismos competentes en nutrición, detecten dé- 
ficits nutricionales factibles de ser corregidos con ali- 
mentos enriquecidos. 
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29.2.18. 


29.22.19. 


La elección del alimento a fortificar y la fijación de las 
características del producto resultante se determinarán con 
el asesoramiento de la autoridad competente, la que debe- 
rá atender los siguientes aspectos: 


a) el alimento a fortificar deberá ser un alimento de con- 
sumo universal y uniforme por la población objetivo, no 
pudiéndose fortificar alimentos cuyo consumo regular y/o 
excesivo pueda perjudicarla; 


b) la sustancia o producto de fortificación, ya se trate de 
un material natural o un compuesto químico definido, de- 
berá garantizar, que el contenido y biodisponibilidad del 
nutrimenio adicionado en el momento del consumo del 
alimento, sea la garantizada en la rotulación, no debiendo 
modificar desagradablemente las características sensoria- 
les del alimento. 


La fortificación o el enriquecimiento de alimentos se re- 
gulará por leves y reglamentos específicos para cada si- 
tuación particular y en los casos previstos en este regla- 
mento. 


Disposiciones generales para alimentos de uso medicinal 


29.2.20. 


29.2.21. 


La formulación de los alimentos de uso medicinal deberá 
estar basada en principios médicos y nutricionales válidos 
debiendo existir pruebas científicas de que la utilización 
de los mismos es beneficiosa en la satisfacción de las ne- 
cesidades nutricinales de las personas a las que están des- 
tinados, sin producir dano a la salud de las mismas. 


En la rotulación de estos alimentos, además de lo estable- 
cido en las disposiciones generales de rotulación, se debe- 
rá consignar: 


a) la cantidad de energía expresada en kcal y la composi- 
ción detallada en todos los nutrimentos en unidades 
del sistema métrico por 100 g ó 100 ml del alimento 
listo para consumir; se admite además, expresar estos 
contenidos por cada cantidad del alimento cuyo con- 
sumo se sugiera; 


b) el contenido en vitaminas y minerales deberá ajustar- 
se alo establecido en el anexo correspondiente de este 
capítulo para edades mayores de 36 meses y alo esta- 
blecido en el artículo 29.2.27. para lactantes y niños 
de corta edad; 


c) el contenido en aminoácidos esenciales y no esencia- 
les y/o ácidos grasos esenciales y no esenciales en mg 
por 100 g de alimento listo para consumir, cuando así 
se establezca, a propuesta de la Comisión Técnica Ase- 
sora establecida por el artículo 4o. del decreto No. 95/ 
994, de 2 de marzo de 1994; se admite además, expre- 
sar estos contenidos por cada cantidad del alimento 
cuyo consumo se sugiere; 


d) el origen animal o vegetal de las proteínas o de los 
hidrolizados de proteínas; 


e) los alimentos de uso medicinal cuyas características 
esenciales entranen la modificación del contenido o de 
la naturaleza de las proteínas, de las grasas o de los 
glúcidos, deberán llevar una descripción de dicha mo- 
dificación e información sobre el perfil de aminoácidos, 
ácidos grasos o glúcidos según proceda; 


f) se dará información sobre la osmolalidad, osmolaridad, 
equilibrio ácido-base y viscosidad, cuando así se esta. 
blezca, a propuesta de la Comisión Técnica Asesora; 


29.2.22. 


29.2.23. 


8) instrucciones apropiadas para la preparación y utili- 
zación del alimento asi como sobre su almacenamien- 
to y conservación una vez abierto el envase. 


En la rotulación deberá figurar las siguientes adverten- 
cias específicas: 


a) la declaración " utilícese exclusivamente por orden 
médica ”. que deberá estar impresa con letras destaca- 
das, mayores de 2 mm y separadas de toda otra infor- 
mación; ] 


b) la declaración de que el alimento no debe utilizarse—- 
por vía parenteral, con iguales características que la 
anterior; 


c) la declaración que indique si el producto está destina- 
do a ser la única fuente de nutrición del paciente, si 
correspondiere; 


d) cuando la ingestión del alimento de uso medicinal pue- 
da constituir un peligro para la salud de la personas 
no afectadas por la enfermedad, trastorno o condición 
médica para cuyo tratamiento esté destinado dicho ali- 
mento, se deberá consignar dicha circunstancia en la 
rotulación; 


€e) la declaración completa de las precauciones necesa- 
rias, los efectos colaterales y las contraindicaciones 
conocidos y las interacciones con medicamentos a que 
pueda dar lugar el alimento de uso medicinal en cues- 
tión; 


f) si el alimento ha sido formulado Para personas de de- 
terminada edad debe incluírse una declaración bien vi- 
sible que así lo indique. 


En la rotulación de alimentos de uso medicinal se prohibe 
hacer declaraciones relativas al tratamiento de trastornos 
o condiciones médicas específicos. 


Disposiciones generales para alimentos para lactantes 


29.2.24, 


29.2.25, 


29.2.26. 


29.2.27. 


y niños de corta edad 


Estos alimentos deberán ser nutricionalmente adecuados 


« para fomentar el crecimiento y desarrollo normales, cuando 


se usan de acuerdo con las instrucciones correspondien- 
tes. Cuando están en forma líquida pueden usarse directa- 
mente o bien diluídos con agua. La forma en polvo nece- 
sita agua para la preparación. 


Deberá aportar cada 100 ml del producto listo para consu- 
mir en su dilución normal, no menos de 65 kcal y no más 
de 75 kcal. En las fórmulas para prematuros se admitirá 
hasta 85 kcal por 100 mililitros, en su dilución normal. 


La publicidad y comercialización de estos alimentos de- 
berá realizarse de acuerdo al Código Internacional de 
Comercialización de sucedáneos de la leche materna de 
OMS/UNICEF. 


La fórmula para lactantes deberá contener por cada 100 
kcal utilizables, ingeridas, las cantidades de vitaminas, mi- 
nerales, colina, proteínas, grasa y ácido linoleico que se 
establece a continuación : 
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Vitamina K1 02 
Biotina 
— JP o de 07 UE leal sz | 
menos de 0,7 UJ./100 kcal utilizables 
3) equivalentes de retinol In 
pr 
(0w+») Las fécieles que conteng; 
más de 1.8 y de proteínas por cade 
300 kcal utilizables, contendrán 
como mínimo 15 uz de Vitamina B6 
(*) equivalentes de retinol 
(++) Unidades Internacionales 
(+**) No especificado 


(***») Las fórmulas que contengan más de 1.8 g de proteínas por cada 100 kcal utilizables, contendrán como mínimo 15 ug de 


Vitamina B6 por gramo de proicína 


MINERALES 


(*) La relación Ca:P no será menor de 1.2 ni mayor de 2.0 29.230. Las vitaminas y minerales adicionadas a la fórmula para 
(++) No especificado lactantes deben ser seleccionadas de la lista de vitaminas 
(+++) La calidad nutricional de la proteína deberá ser por y sales minerales para uso en alimentos pra lactantes. 
su composición en aminoácidos esenciales y digestibilidad, 
adecuada a las necesidades nutricionales del lactante de 29231, Las cantidades de sodio y potasio derivadas de la adición 
forma de asegurar el nivel recomendado de ingesta de vitaminas y/o minerales, deberán estar entre los límites 
proteica. para dichos nutrimentos establecidos en los artículos co- 
. rrespondientes. 
29.2.28. Enelcaso de que la fórmula tenga como fuente proteica la 
proteína de la soya es obligatorio el enriquecimiento con : Ñ 
“ani : : 29.232. Una vez preparado, según las instrucciones para Su Uso 
L-mmesionina para lograr un cómputo de este aminoácido dadas en la rotulación, el producto deberá quedar exento 
de grumos o partículas gruesas,para que pueda ser admi- 
29.2.29. La fórmula podrá contener otros nutrimentos en forma nistrado mediante una tetina de goma o de plástico. 
opcional cuando la necesidad de dichos nutrimentos esté . 
científicamente documentada y sea aprobada. 29.2.33. El alimento y sus componentes no podrán ser tratados con 
radiaciones ionizantes. 
La fórmula podrá contener asimismo como ingrediente 
almidones modificados, con la siguientes conventraciones 29.234. El alimento no podrá contener residuos de hormonas ni de 
máximas: antibióticos determinados mediante métodos convenidos 
de análisis y estará exento de otros contaminantes espe- 
cialmente de sustancias farmacológicamente activas. 
29.235. El alimento solo podrá contener los aditivos permitidos 


para fórmulas para lactantes establecidos en el anexo U de 
la presente reglamentación. 
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29.2.36. El alimento se envasará en recipientes que preserven las e) solo podrán contener los aditivos autorizados en el 
cualidades hgiénicas o de otra índole, del mismo. Los re- presente reglamento; 
cipientes, incluídos los materiales :de envase, sólo serán . o . 
de sustancias inocuas y adecuadas al uso que se destinan. £) deberán tener-un contenido de vitaminas y minerales 
en la cantidad requerida para cumplir con las exigen- 
29.237.  Larotulación deberá suministrar la siguiente información: regl ¿establecidas en el artículo 29.2.27, del presente 


a) la cantidad de energía expresada en kcal y la composi- 


ción detallada en todos los nutrimentos, en unidades 8) ineuidad calórica mínima que deberán tener estos 
del sistema métrico decimal por 100 g de alimento, asi n por 8; 
como por cada cantidad determinada de alimento cuyo h) el contenido en proteínas deberá aportar del 10 al 15 
consumo se sugiera, permitiéndose además la declara- % de las calorías totales del alimento sobre la base del 
ción por cada 100 kcal utilizables; extracto seco y dicha proteína deberá tener una cali- - 
. . . dad nutricional adecuada evaluada según lo estableci- 
b) el origen de la proteina del alimento; do en el anexo 1 del presente reglamento; 
c) indicaciones sobre su forma de preparación y conser- 1) el contenido en grasas deberá aportar del 20 al 40% de 
vación antes y después de abrir el envase; la energía total del alimento; 
d) siel alimento no contiene leche de vca, podrá agregarse j) el contenido de ácido linoleico no deberá ser menor de 
la leyenda ” no contiene leche de vaca". 300 mg por 100 kcal utilizables; 
29.2.38. En la rotulación deberá figurar en un lugar bien visible y k) el contenido en fibra alimentaria no podrá ser superior 
con letras de tamano mayor de 2 mm la siguiente adver- a 5 g por 100 g de alimento. 


tencia: "la leche materna es el alimento ideal para el lac- 
tante y es de calidad superior a esta fórmula - este produc-  29.2.42. Los alimentos complementarios para lactantes de 6 meses 
to deberá suministrarse solo por indicación médica" y mas y niños de corta edad “podrán ser": 


29.2.39. Queda prohibido el empleo de los términos " maternizada", . a) -a base de cereales; 
“sucedáneos de la leche humana”, "humanizada" o expre- 


siones similares para referirse a estos alimentos. b) -2 base de leguminosas,con excepción de las habas 


(Viciafaba L.) cuya inclusión en almentos de este tipo 
no se permite por el peligro del favismo, ya que el tra- 
tamiento térmico no inactiva los principios tóxicos 
vicina y covicina; 


29.240. Se prohibe la inserción en el envase o en la rotulación de 
imágenes de lactantes u otras asi como de textos que pue- 
dan idealizar la utilización de las fórmulas para lactantes. 


c) -a base de hortalizas, carnes, huevos, frutas etc, pu- 


29.2.41. Los alimentos complementarios definidos en el artículo diendo presentarse en forma de pasta,polvo, puré etc. 


29.1.31. deberán satisfacer los siguientes requisitos: 

29.2.43, En la rotulación de estos alimentos deberá figurar en le- 
tras bien visibles, mayores de 2 mm la siguiente adverten- 
cia específica: Suministrar por indicación médica. 


a) solo podrán contener los componentes adecuados para 
la edad del niño a que están destinados; 


b) las materias primas deberán satisfacer las máximas 29.2.44, En la rotulación se deberá consignar las materias primas 

condiciones de calidad; utilizadas,el valor energético del alimento expresado en 
kcal por cien gramos del producto listo para consumir o 
por la porción aconsejada de consumo asi como el valor 
mineral y vitamínico del mismo. 


Cc) los alimentos terminados deberán estar exentos de hor- 
monas, antibióticos y el contenido de sustancias 
residuales biológicas deberá ser inferior al límite máxi- 
mo tolerable de las mismas; 29.245, — Si se trata de preparaciones sólidas que deban utilizarse 

previa disolución o suspensión en agua u otro medio ade- 

cuado, deberá incluirse en la rotulación las instrucciones 
de preparación. 


d) ni el alimento terminado ni sus componentes podrán 
ser tratados con radiaciones ionizantes; 


ANEXO 1 


PATRON PARA EVALUAR LA CALIDAD PROTEICA DE ALIMENTOS 


preescolares L___ Escolares __ 7] Adultos 


13 
1 


1 


(+) mg de aminoácidos por g de proteína cruda 
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VALORES DE LA DIGESTIBILIDAD REAL DE LAS PROTEINAS EN EL HUMANO 


HÁÓÁÓE ÁKKXKXK<K<X 
Fuente: Necesidades de energía y de proteínas. Informe de una Reunión Consultiva Conjunta FAO/OMS/UNU de Expertos. Serie de Infor- 
mes Técnicos N* 724. Organización Mundial de la Salud, Ginebra, 1985. 


ANEXO Il 


A = 


mite máximo permitido 


Alimento a los que se puede agregar 


Acido acético Alimentos infantiles enlatados Nse 
Acido cítrico Alimentos infantiles basados en cereales 25 g/kg 
Alimentos infantiles enlatados 15 g/kg 

Fórmulas para lactantes Nse 
Acido láctico Alimentos infantiles basados en cereales 15 g/kg 
Alimentos infantiles enlatados 2 glkg 

Fórmulas para lactantes Nse 


Alimentos infantiles enlatados 
Alimentos infantiles basados en cereales 
Alimentos infantiles enlatados 
Alimentos infantiles basados en cereales 


Ascorbato de potasio 500 mg/kg expresado como ácido 
500 mg/kg expresado como ácido 
500 mg/kg expresado como ácido 


500 mg/kg expresado como ácido 


Ascorbato de sodio 


Bicarbonato de potasio Alimentos infantiles basados en cereales Nse 
Alimentos infantiles enlatados Nse 
Fórmulas para lactantes Nse 
Bicarbonato de sodio Alimentos infantiles basados en cereales Nse 
Alimentos infantiles enlatados Nse 
Carbonato de calcio Alimentos infantiles basados en cereales Nse 
Carbonato de potasio Fórmulas para lactantes Nse 
Carbonato de sodio Alimentos infantiles enlatados Nse 
Fórmulas para lactantes Nse 
Carragenato Fórmulas para lactantes a base de 1 gkg 
aminoácidos 30 mg/kg 
Fórmulas para lactantes a base de leche de 1 g/kg 
. vaca 30 mg/kg 
Etilvainillina Fórmulas para lactantes a base de proteínas | 70 mg/kg de alimento listo para consumir 
hidrolizadas 70 mg/kg de alimento listo para consumir 


Extracto de vainilla Fórmulas para lactantes a base de soya Nse 
Alimentos infantiles basados en cereales Nse 
Goma de algarrobo Alimentos infantiles enlatados 2 g/kg 
Alimentos infantiles basados en cereales 2 g/kg 
Alimentos infantiles enlatados 1 gkg 
Goma guar Alimentos infantiles basados en cereales 1 g/kg 
Hidróxido de calcio Alimentos infantiles enlatados Nse 
Hidróxido de potasio Fórmulas para lactantes Nse 
Hidróxido de sodio Fórmulas para lactantes Nse 
Lecitinas Fórmulas para lactantes 15 g/kg 
Fórmulas para lactantes 5 glkg 
Fórmulas para lactantes 5 ykg 
Mono y diglicéridos Alimentos infantiles basados en cereales 15 g/kg 
Alimentos infantiles enlatados 4 glkg 
Palmitato de ascorbilo Fórmulas para lactantes 200 mg/kg de grasa 
Alimentos infantiles basados en cereales 200 mg/kg de grasa 
Fórmulas para lactantes 10 mg/l de alimento listo para consumir 
Pectinas Alimentos infantiles basados en cereales 10 g/kg 
Tocoferoles Alimentos infantiles enlatados 300 mg/kg de grasa 
Fórmulas para lactantes 300 mg/kg de grasa 
Alimentos infantiles enlatados basados en 10 mg/l de alimento listo para consumir 
Vainillina frutas 70 mg/kg de alimento listo para consumir 


Alimentos infantiles basados en cereales 70 mg/kg de alimento listo para consumir 
Alimentos infantiles enlatados 
Fórmulas para lactantes 
Alimentos infantiles basados en cereales 


Alimentos infantiles enlatados 
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ANEXO IU 


30.1.1. 


30.1.2, 


30.1.3. 


30.1.4. 


¡ 
Niacina 


SEA al sl 


NIVEL DE ENRIQUECIMIENTO PARA ALIMENTOS DE USO MEDICINAL 


tm 
an 
< 
aa 
-s 


p 
o 
o 
% 
o 
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600 ug equivalentes de retino 


100 Unidades Internacionales 


Cuando un alimento de uso medicinal se presente como sustitutivo de todas las comidas de un día, la ingesta diaria deberá contener 
al menos el 100% de las cantidades de vitaminas y minerales especificadas en este anexo. Cuando un alimento de uso medicinal se 
presente como sustitutivo de una sola comida, las cantidades de vitaminas y minerales serán del orden del 25 al 33% de lo especi- 
ficado más arriba, según que el número recomendado de porciones diarias sea de 4 6 3 respectivamente. 


Fuente: 


CAPITULO 30 


ALIMENTOS VARIOS 
Sección 1 


Polvos para preparar alimentos 


Definiciones para polvos para preparar alimentos 


Polvos o mezclas para preparar postres. Son los produc- 
tos en forma de polvo que por dispersión en agua y/ 
o leche, con o sin el agregado de edulcorantes nutritivos, 
huevos o yemas, permiten la preparación de postres de 
fantasía o tipo: chantilly, mousse, flan, postres helados, 
etc. 


Polvos o mezclas para preparar salsas. Son los produc- 
tos en forma de polvos, que por dispersión en agua, 
leche o caldo, u otros ingredientes, solos o combinados, 
permiten la obtención de la preparación correspondiente. 


Polvos o mezclas para preparar refrescos o bebidas con 
sabores frutales. Son los productos en forma de polvos, 
constituídos por azúcares saborizados que por dispersión 
en agua, leche o jarabes permiten obtener las preparacio- 
nes correspondiente. 


Polvos para preparar tortas, bizcochuelos, tartas y otros 
productos de repostería. Son las mezclas que por el agre- 
gado de agua y/o leche, con o sin el agregado de huevos o 
yemas, aceites o grasas comestibles, con o sin el agregado 
de azúcares, permiten la obtención de la preparación 
culinaria correspondiente, luego de su horneado. 


Comisión del Codex Alimentarius. ALINORM 92/26, 1991. 


30.1.5. 


30.1.6. 


30.1.7. 


30.1.8. 


Puré de papas instantáneo o puré de papas deshidratado. 
Es el producto obtenido por deshidratación de papas lim- 
pias, sanas, peladas y cocidas, adicionadas o no de 


. £rasas comestibles. 


Puré de hortalizas instantáneo o puré de hortalizas 
deshidratado. Es el producto similar al puré de papas ins- 
tantáneo que es obtenido a partir de hortalizas limpias y 
sanas, solas o en mezclas. En este último caso deberá 
consignarse en el rótulo el nombre y la proporción en la 
mezcla de las hortalizas empleadas. 


Disposiciones generales para polvos 
para preparar alimentos 


Los polvos para preparar postres a los que no les corres- 
ponda una denominación específica conocida, podrán 
rotularse con nombre fantasía, siempre que el mismo no 
induzca a error o engaño al consumidor respecto a la ver- 
dadera naturaleza del producto obtenido. 


Los polvos o mezclas para preparar postres pueden 
estar constituídos por los siguientes ingredientes: 


a) harina, almidones y/o féculas, modificados o no; 
b) azúcares; 
Cc) grasas animales o vegetales; 


d) leche deshidratada, entera o descremada y sus deriva 
dos deshidratados; 


e) maltodextrinas; 


[) huevo y/o yema deshidratados; 
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g) caseinato de sodio o calcio; 
h) sal Humedad (100 -105%C) máx. 0.5% m/m 
i) cacao, chocolate; 
j) frutas secas, deshidratadas o confitadas 16m 2 
k) coco Hongos y productos de hongos 
1) gelatina y otros gelificantes autorizados. 
Definiciones para hongos y productos de hongos 
Se permite en estos productos el empleo de los aditivos 
alimentarios autorizados en la lista positiva de este 
reglamento y los aditivos aromatizantes y colorantes com- 
prendidos en las listas generales respectivas. 30.2.1.  Conel nombre genérico de hongos o setas se entiende el 
tejido celular de plantas acotiledóneas comestibles fres- 
30.1.9. La humedad de la mezcla de polvos no debe superar el 10 %. cas o procesadas (Basidiomicetos, Himenomicetos y 
Gasteromicetos). 

30.1.10. Todos los productos definidos anteriormente, deberán 
rotularse con la denominación: "polvo para preparar...” 30.2.2, Los hongos comestibles de crecimiento espontáneo corres- 
seguido del nombre fantasía o de acuerdo al tipo de pos- ponden a los tres géneros siguientes: 
tre que imitan, utilizando en este caso la expresión 
"tipo...”. Si contienen aromatizantes con sabor a frutas a) género Boletus, hongo con sombrero carnoso de co- 
secas o frescas, debe constar en el rótulo la expresión "sa- lor marrón, pardo o amarillo claro, de pie más o me- 
bor a...” seguido del nombre del producto que se imita, nos cilíndrico y grueso; la cara interior del sombrero 
con caracteres de igual tamaño. En tal caso no se admiti- se caracteriza por poseer numerosos poros, correspon- 
rán las representaciones gráficas relativas a frutas. dientes cada uno a un tubo. 

30.1.11. Los polvos o mezclas para preparar salsas pueden b) género Psalliota, hongo con sombrero carnoso blanco, 
estar constituídos por los siguientes componentes: de pie más o menos cilíndrico blanco, la cara interior 

del sombrero posee numerosas láminas libres de color 
a) harinas, almidones o féculas; rosado en el centro y pardo en el exterior. 
b) leche descremada o entera, en polvo; c) género Lactarius, hongos con sombrero deprimido en 
el centro, de pie quebradizo y hueco, de color amarillo 
c) aceites vegetales hidrogenados; anaranjado. 
d) hidrolizados proteicos de soja; 30.2.3.  Champignon. Es el hongo de cultivo correspondiente a 
e) extracto de levadura; la especie Agaricus campestris (Psalliota). 
f) sal, especias y vegetales deshidratados. Disposiciones generales para hongos 
2) aditivos alimentarios de la lista positiva y los aditivos y productos de hongos 
aromatizantes y colorantes de las listas generales ex 
cepto los colorantes artificiales; 
h) otros ingredientes deshidratados. 30.2.4, Los hongos que se expendan en el comercio deberán 
encontrarse en perfecto estado de conservación, sin lar- 
La humedad de la mezcla de polvos no excederá el 10%. vas, insectos ni gusanos. 

30.1.12. Los polvos o mezclas para preparar bebidas con sabores Cada especie deberá venderse por separado y si son frescos,sin divi- 
frutales pueden ser agregados de aditivos comprendidos sión o fraccionamiento en trozos que impidan su recono- 
en la lista positiva y aromatizantes y colorantes de las cimiento. 
listas generales de este reglamento. Se deben denominar . . oo 
"polvo para preparar refresco sabor..."seguido del nom- Se deberá cuidar especialmente que sólo correspondan a especies co- 
bre que corresponda. Deberá consignarse además de la mestibles. 
forma de preparación, en lugar visible, el volumen de be- . 
bida obtenido por disolución del contenido de la unidad Se admite en los productos frescos: 
de venta. 

30.1.13. Los polvos para preparar tortas, bizcochuelos, tartas y enizas en hongos recolectados 
otros productos de repostería pueden contener los in- (base seca 
gredientes descriptos en el artículo 30.1.8., los aditivos Cenizas en hongos cultivados (base máx. 0.3% 
comprendidos en la lista positiva y los colorantes y seca m/m 
aromatizantes de las listas generales correspondientes a 
excepción de los colorantes artificiales. 

Disposiciones particulares para 
Disposiciones particulares para polvos 
para preparar alimentos hongos y productos de hongos 
30.2.5.. Los diversos productos de hongos que se preparen y 
: , Loa encuentren en el comercio deben cumplir las siguientes 
30.1.14. El puré de papas instantáneo deberá cumplir los siguien- exigencias de composición, expresadas en productos ter- 


tes requisitos: 


minados: 
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[_______Pickles de homgos____[_________7] 
L_____ Hongos encurtidos [| 
L______ñHongos en conserva | ________ | 


30.2.6. 
de salsa de hongos este valor no será inferior a 27,5%. 


Sección 3 


Platos preparados 


Definiciones para platos preparados 


30.3.1.. Se entiende por platos preparados los productos obtenidos 
por la realización de una o varias operaciones culinarias 
en ingredientes alimentarios de origen vegetal o animal, 
que luego de ser envasados al vacío o no, con o sin la pre- 
sencia de gases inertes y sometidos a un tratamiento 
autorizado de conservación, se destinan a ser consumidos 
como tales, luego de ser descongelados o de que se realice 
en ellos una preparación complementaria. 


Se reconoce, entre otros, los siguientes tipos: 


a) platos preparados ya cocidos, no necesitan tratamien- 
to posterior, salvo la descongelación, si correspon- 
de, o el calentamiento; 


b) platos preparados sin cocción, ni tratamiento térmico, 
listos para consumir; 


c) platos preparados no cocidos, que deben ser so- 
metidos a cocción antes de su consumo 
(semipreparados). 

30.3.2, Los productos comprendidos en 30.3.1. a) pueden ser de 
las siguientes clases: 


a) conservas vegetales, cárnicas o mixtas; 


b) platos de consumo inmediato, por lo cual deben con- 
servarse en refrigeración o a temperatura superior a 
65% medida en la zona central del producto. Deben 
expenderse el día de su elaboración; 


c) platos preparados congelados, son los sometidos a los 


tratamientos definidos en los artículos 1.3.4. y 1.3,5., 
adecuadamente envasados y conservados. 


Disposiciones particulares para platos preparados 


30.3.3, Los productos con las características de 30.3.1. b) pueden 


ser de dos clases: 


a) conservados en refrigeración o congelados; 
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El peso escurrido de los hongos en conserva, no será inferior a 50% de 


30.3.4. 


30.3.5. 


30.3.6. 


30.3.7. 


30.38. 


30.4.1. 


30.42. 
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enizas m/m Acidez mím 
Máx. Mín. 


AO] 
OOOO] 
E 


IS 
A) 


1 peso del envase lleno con agua destilada a 20%C. Si se trata 


b) alimento de humedad intermedia (AHD. 
Los alimentos del tipo definido en 30.3.1. c) se deben: 


a) conservar en refrigeración (plazo máximo $ días), se 
incluye los productos definidos en el Capítulo 20; 


b) se deben conservar por congelación (platos 
semipreparados congelados). 


Los platos preparados deben ser elaborados en estableci- 
mientos habilitados por la Oficina Bromatológica compe- 
tente. Deben expenderse envasados y debidamente rotula- 
dos, pudiendo los ingredientes expresarse individualmen- 
te o por grupos genéricos. 


En el rótulo de los platos preparados deberá constar en 
forma clara el procedimiento al que debe ser sometido antes 
de ser consumido, así como las condiciones de almacena- 
miento hasta el momento del consumo. 


Los ingredientes y la materia prima empleada serán aptos 
para el consumo y manejados en perfectas condiciones de 
higiene. 


Se prohíbe la descongelación de platos preparados conge- 
lados antes de su venta. Sólo se permite la descongelación 
o el fraccionamiento de los platos preparados congelados 
cuando vayan a ser consumidos, ya sea en un restaurante, 
comedor colectivo o en el hogar. 


Sección 4 


Productos de copetín 
Definiciones para productos de copetín 


Con el nombre genérico de productos de copetín se en- 
tiende los productos listos para el consumo que se ingie- 
ren como aperitivo o como una comida ligera y que se se 
elaboran con ingredientes de diverso origen vegetal (ce- 
reales, leguminosas, frutas y hortalizas) o animal (carnes 
y pescados) mediante variados procesos tecnológicos. Pue- 
den denominarse con nombres fantasía. 


Productos de copetín extruídos. Son aquellos elabora- 
dos con mezclas de harinas, sémolas, almidones o féculas, 
adicionados de otros ingredientes y de aditivos de la lista 
general de aditivos alimentarios de este reglamento, que 
se empastan con agua, se cocinan y se forman a presión en 
una matriz. Pueden ser luego : 
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a) inflados (aereados) si el producto sobrecalentado que dos, salados o ahumados, recubiertos por mezclas 
sale a presión de la matriz del extrusor sufre la vapori- saborizantes o por pastas con diversos ingredientes (al- 

zación instantánea de la humedad; midones, dextrinas, azúcares y otros). 
b) secados; 304.5. Productos de copetín fritos. Son los productos obteni- 
. do fritura de hortali , nabo) y frutas - 
c) fritos en aceite o grasa comestible a alta temperatura: aa desecadas) Cortadas, (papas, nabo) nas Cao 
baston de distintas f , adicionadas de aditivos de 
d) adicionados de los aditivos saborizantes y colorantes 101 lista positiva y saborizadas o no. pue especias condi 
de las listas generales de este reglamento. mentos y aromatizantes de la lista general de este regla- 

to. 
30.4.3. Productos de copetín panificados. Son los productos men 

panificados y de galletería que se presentan con forma Este grupo comprende además, los productos de imitación, 
variada y contienen diversos ingredientes (quesos, pance- preparados a partir de papa deshidratada, féculas o almi- 


ta, vegetales y otros) especias, condimentos y aditivos 
colorantes y aromatizantes de las listas generales de 
este reglamento, a fin de conferirles un sabor particular. 


dones nativos o modificados, gluten de trigo y aceites co- 
mestibles. La pasta preparada es formada y cortada, ya sea 
por laminado o extrusión, secada, fritada en aceites o 
grasas comestibles y agregada o no de aditivos 
saborizantes y colorantes de las listas generales de este 
reglamento. 


30.4.4. Productos de copetín a base de frutos secos. Son los pre- 
parados con frutos secos limpios y sanos (maníes, almen- 
dras, castañas, pistachos y otros) pelados, fritos o tosta- 


Disposiciones particulares para productos de copetín 


30.4.6.Los productos que se detallan deben presentar las siguientes caracteristicas: 


Productos de copetín Humedad Aflatoxinas Acidos grasos Índice de peróxido, 
libres, en materia | en materia grasa 
Ñ grasa 


RECIIN IAE EE EEE 
A tase de frutos secos O o mg >>> 2 
os 2 A a | bm | 


LISTA POSITIVA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS 


roducto Límite Máx. 


(mg/kg) 
ss Yo pao O Polvos para postres Pe 
55 cido apio JO Polvos pararefrescos | Noe] 
00 Y acido mino O Polvos para postres | 5000 
yoo ido agónico JO Polvos pararefiescos [100 
joo cido atómico JO Polvos para salsas | 5000 | 

sw] 
A 0 
e 
Ll se 


[00] Acido ascórbico 4) | Produciosdehomgos 
300 | Acido ascórbico()________]_ Polvos para preparar alimentos 
330 


O e 
ll e 
30 cido atari JO Polos para postres Ns] 

530 YT acido ette O Polvos pavadas se 
[315] Acido eritórbico, ácido isoascórbico [—Froductos de hongos [Ns] 
1 1 acido eritórbico, ácido isonscórbico | Puré de horalizas instantáneo | 40 
| 315 | e 


Polvos para preparar alimentos 


Julio 14 de 1994 * DIARIO.OFICIAL 337 
——_—_—_—__==——_—_—__—__— 3 


297 


POLVOS para postres 
Polvos para refrescos 
Acido glucónico(d-), ácido dextrónico, ácido glicónico para postres 


¡ Acido glutámico (1(+)- Alimentos rebozados 
Acido glutámico (1(+)- 


Polvos para salsas 


620 Acido glutámico (K+)- Productos de cope 


a un 
Dd ho] 
o|A 
y 
a 
< 
8 


626 Productos de copetí 


626 Polvos para salsas A e] 
e] 


630 Productos de cope 


ico 
inosínico 
630 Polvos para salsas Ll Ne | 
Ll Ne | 
j d-) (dl- 


! 


270 Productos de hongos 


270 Acido láctico (1- Productos de cope se 
Acido málico (dl- Ll se] 


296 Polvos para refrescos 
_———Polvos para postres 2 | Nse 
353 Ai metaartáico 7] Polvos para refrescos JON 
353 Aid metaarárico JO Polvos para postres ON 
334 [-——— Aiido anio Que) JO Potvos para postres O 7 
334 Aid tario (4) 2] Polvos para refrescos O MA 
[2 BJ Palos para salas 0 
406 Pee para retescos 0 
INE Y" | Polvos para postres Ll 5000 | 
406 Alimentos rebozados Ll 5000 | 
541i Polvos para tortas le | 
541i Alimentos rebozados 
503ii Alimentos rebozados Ll Ne | 
Polvos para postres Ll 5000 | 
loo | 
Ll 500 | 


: 


403 g Polvos para refrescos 


Polyos para salsas 


403 Hongos en conservas 


Amonio carbonato de Alimentos rebozados se 
Ascorbilo estearato de Puré de hortalizas instantáneo 2. 7 


Ascorbilo estearato de Productos de cope 
Ascorbilo palmitato de Alimentos rebozados 
308 |" Ascorbilo palmitato de 7] Productos de copel 
Puré de hortalizas instantáneo 
Puré de hortalizas instantáneo 
Puré de hortalizas instantáneo 
Productos de copetí 
Butilhidroxitolueno, BHT” 


At ———_unMucroxiolueno, BAP nste 
1. 321] Butilhidroxitolueno, BHT Productos de copetí 
| 404 |] Calcio alginato de 


404 Polvos para postres 
408 | Calcio algimato de Polvos para refrescos 
404 | "Calcio alginato de Polvos para salsas 
Hongos en conservas 
302 | Calcio ascorbato de Polvos para preparar alimentos | Nse | 
302 [calcio ascortato de 00] Puré de hortalizas instantáneo] 40] 
Productos de hongos Ll e 
| 62 [Calcio guanilato de 3] Productos de copetí Ll Ne | 
69 | "Calcio guenilato de 3] Productos de cope 


| 629 | Calcio guanilato de Polvos para salsas 
63 [| TCalcioimosinato de 3] Polvos para salsas 
63 [Calcio inosinato de 3] Productos de copetín 


la 


Productos de copetí 


Calcio lactato de 
Polvos para refrescos 
333 | Calcio, (ericitrato de, citrato de] Productos de copetín 
Polvos para salsas 
|. 333 |] 


Calcio, (trikitrato de, citrato de Polvos para postres 
341iii Calcio, (tridfosfato de, fosfato tribásico de, -(tri) Alimentos rebozados 
ortofosfato de 


: 


: 
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466 Carboximetilcelulosa sódica Alimentos rebozados 
466 | Carboximetilcelulosa sódica Polvos para postres 
| 466 | Carboximetilcelulosa sódica Polvos para refrescos 
466 | Carboximetilcelulosa sódica Polvos para salsas 

407 Carragenina, (incluídas furcellaran y sales de Na y K), Polvos para refrescos 


musgo irlandés 
Carragenina, (incluídas furcellaran y sales de Na y K), 
musgo irlandés 
Carragenina, (incluídas furcellaran y sales de Na y K), 
musgo irlandés 
Celulosa microcristalina 
Goma arábiga, goma acacia 
Goma arábiga, goma acacia 


407 


407 


lleno y diglicáridos de ácidos grasos | Alimentosrebozados [| 50077 
AJA Oil gato 22 | Productos de cope TI | 
aso | Polioxietilen (8) estearato de______| Polvos para preparar alimentos so | 
as 1 roxienien (20) sorbisán monoesiearato de | Polvos pera preparar alimentos | 5000 | 


—as2 "1 —rotioxienilen (20) sortitán monoleurato de | Polvos para preparar alimentos | 500 
453 1 — Potioxienlen (20) sortirán monooleato de | — Polvos para preparar alimentos [5000 | 
4 1 otioxienten (20) sortitán monopalmitato de | Polvos para preparar alimentos [500 | 
4361 Potioxiesilen (20) sorbitán tiestearato de ———| Polvos para preparar alimentos [5000 
5 AAA potasio adiparo de] Polvos para poses [Ne] 
5 Potasio adipeto e JO Polvos pararefrescos [Ne | 
[ao JO Potasio algimatode 22 | Polvos para salsas 5000 
00 2 
loo | 
2002 | 
MS 


402 
402 1 Potasio algimato de >| Hongosenconsevas 7 


Productos de copeti 
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Productos de hongos Nse 

Puré de hortalizas instantáneo 

Potasio ascorbato de Polvos para preparar alimentos 

Potasio bisulfito de Puré de hortalizas instantáneo 

Potasio carbonato ácido, potasio bicarbonato Polvos para preparar alimentos 
Potasio carbonato ácido, potasio bicarbonato Alimentos rebozados 

SOli Potasio carbonato de Polvos para preparar alimentos 
SO1i Potasio carbonato de Alimentos rebozados 

450iv Potasio, (di) difosfato, pirofosfato ácido de Polvos para preparar alimentos 


Potasio ascorbato de 
303 Potasio ascorbato de 


303 


I 


S01ii 


/ 


200P205 


34011 Potasio, -(di) fosfato, -(di) monofosfato, -(di) Productos de copetín 
ortofosfato de 
317 Potasio eritorbato de Polvos para preparar alimentos 


317 Potasio eritorbato de 
317 Potasio eritorbato de 
628 Potasio guanilato de 
632 Potasio inosinato de 
632 Potasio inosinato de 
326 Potasio lactato de 
326 Potasio lactato de 
351 Potasio malatos de 
351 Potasio malatos de Polvos para postres 
22 Potasio metabisulfito de Puré de hortalizas instantáneo 
3321 Potasio, -(mono) citrato de Productos de copetí 
3321 Potasio, -(mono) citrato de Polvos para refrescos 
3321 Potasio, -(mono) citrato de Polvos para salsas 
3321 Potasio, -(mono) citrato de Polvos para postres 
Potasio, -(mono) fosfato, fosfato ácido, -(mono) Productos de copetín 
ortofosfato de 

3401 Potasio, -(mono) fosfato, fosfato ácido, -(mono) Alimentos rebozados 1000P205 

ortofosfato de 
Potasio, -(mono) glutamato de 


Potasio, -(mono) glutamato de 
Potasio, -(mono) glutamato de 
225 Potasio sulfito de 


Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono) tartrato 


Productos de hongos 
Puré de hortalizas instantáneo 
Polvos para salsas 
Polvos para salsas 
Productos de copetí 
Productos de hongos 

Productos de cope 
Polvos para refrescos 
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Polvos para salsas 
Alimentos rebozados 
Productos de cope 

Puré de hortalizas instantáneo 

Polvos para postres 


MEN Potasio, tartrato ácido, bitartrato, -(mono tartrato Polvos para refrescos 
Potasio, -(tetra) difosfato de, pirofosfato neutro de Alimentos rebozados 


622 


| 
' 
a 


1000P205 
33211 Productos de cope 
Polvos para postres 


| za2i  [—Potasio, (ti) citrato de, citrato de | 
32 | Potasio, (ti) citrato de citrato de | Polvos para salsas 
soi] Potasio, «(i) cirato de, citrato de 7 Polvos para refrescos 
| 34oii ]— Potasio, (wi) otofosfato de] 
m0 [2 Propil galo 
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Productos de copetí 
Productos de copetíl 
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Polvos para postres 


356 [Sodio adipato de 
Polvos para refrescos 
OL sodio alginato de 


É 


Polvos para salsas 
Polvos para postres 
Polvos para refrescos 
Puré de hortalizas instantáneo 
Productos de cope 
Productos de hongos 
Polvos para preparar alimentos 
Alimentos rebozados 
Puré de hortalizas instantáneo 
Alimentos rebozados 


Sodio carbonato de Polvos para preparar alimentos 
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Polvos para postres 
Productos de copetín 


di) citrato de 
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386 | Sodio, (di) EDTA, -(diJetilendiamino tetraacetato de Hongos en conservas o 20 | 
Sodio, (di) EDTA, -(di)etilendiamino tetraacetato de Puré de hortalizas instantáneo Ps | 


MA] Sodio, (di) EDTA cálcico, calcio etilendiamino Puré de hortalizas instantáneo 75 
tetraacetato de 


551 odio Aa cirio de] Polvos para relresoos _|1_N_ 
Sodio, (di) citrato de [Polvos pare salsas] Nse |] 
[Polvos para preparar alimentos | 200P205 


Sodio -(di) difosfato de Polvos para preparar alimentos 
Sodio, (di) EDTA cálcico, calcio etilendiamino Hongos en conservas 200 
tetraacetato de 


385 

385 
Productos de copetí > sw | 
Sodio, -(di) guanilato de, -(di)S'guanilato de Productos de copetín se] 
Sodio, (di) guani 1yS'g Polvos para salsas Po se | 
Polvos para salsas A se | 
Sodio, -(di) inosinato de, -(di)S'inosinato de Productos de copetín PT se | 
Polvos para refrescos se | 
Sodio -(di) tartrato de Polvos para postres Po Ne | 
Puré de hortalizas instantáneo | __40 | 
Productos de hongos Pe | 
Po se | 
00 | 


f Sodio eritorbato de . — Polvos para preparar alimentos 


- Sodio, estearoil lactato de, estearoil lactilato de Polvos para preparar alimentos 
Puré de hortalizas instantáneo [500 
Sodio lactato de Productos de hongos PA Ne | 
Polvos para refrescos - Ne] 
Sodio malatos de Polvos para postres Po Ne | 
Puré de hortalizas instantáneo | 150802 | 
Polvos para refrescos PD Ne | 

Do se | 

PO Ne | 

O Ne | 


Polvos para postres 
Productos de copetín 
Polvos para salsas 


. Sodio, -(mono) fosfato de, monofosfato de, mono) Alimentos rebozados 1000P205 
ortofosfato de 


Sodio, -(mono) fosfato de, monofosfato de, (mono) Productos de copetín 


ortofosfato de 


Sodio, (mono) glutamato de, monoglutamato de Alimentos rebozados 


Sodio, (mono) glutamato de, monoglutamato de Productos de cope DA Ne | 


Sodio, -£mono) glutamato de, monoglutamato de Polvos para salsas 
Polvos para refrescos 


asi 1 Sodio (mono) tartrato de Polvos para postres 
L. 221 | Sodio sulfito de Puré de hortalizas instantáneo 
Sodio, tetra) difosfato de, pirofosfato de Alimentos rebozados 1000P205 


Sodio, (tri) citrato de, citrato de Polvos para postres e | 
Sodio, (tri) citrato de, citrato de Polvos para refrescos Ne | 
Sodio, (tri) citrato de, citrato de Productos de copetí 


Polvos para salsas 


Sodio, (tri) fosfato de, (tri) orto (o mono) fosfato de Productos de copetí 


Ter-butil hidroxiquinona, TBHQ, butil hidroxiquinona 
terciaria , 
Ter-butil hidroxiquinona, TBHQ, butil hidroxiquinona Puré de hortalizas instantáneo 


terciaria 


| ; 
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AVISOS 


MONTEVIDEO 
(Ley 16.044 Arts. 30. y 40.) 
Los señores Jueces Letrados de Familia han 
dispuesto la apertura de las sucesiones que se 
enuncian seguidamente y citan y emplazan a 
los herederos, acreedores y demas interesados 
en ellas para que, dentro del término de trein- 
tas días, comparezcan a deducir en forma sus 
derechos ante la sede correspondiente. 


JUZGADO LETRADO DE FAMILIA 


OCTAVO TURNO 
HORACIO JUAN RAMON CARLESI QUIN- 
TAS, (Ficha S/215/94). 
Tiene habilitación de feria. 
Montevideo, 22 de junio de 1994, 
Laura Ventimiglia D., Actuaria Adjunta. 
01)% 300,00 10/pub 26561 Jul 04- v Jul 15 


WASHINGTON VICENTE ABAL AESCHIL- 
LIMANN, (Ficha S-227/94). 
Habilítase la feria judicial. 


Montevideo, 28 de junio de 1994. 
Laura Ventimiglia D., Actuaria Adjunta. 
01)$ 300,00 JO(pub 27276 Jul 11- v Jul 25 


NOVENO TURNO 
LETIZIA ANIK IVANA CASELLA NUNEZ, 
(Ficha S/202/94). 
Se deja constancia que se se habilitó la feria judicial 
menor. 
Montevideo, 1? de julio de 1994. 
Esc. Orosman Gianero Demarco, Actuario Ad- 


junto. 
01)$ 300,00 10lpub 27283 Jul 11- v Jul 25 


DECIMOSEGUNDO TURNO 

ANTONIA LUISA GENUARIO FORRER, (Fi- 
cha A 215/94). 
Habilitándose la Feria Judicial Menor. 
Montevideo, 30 de junio de 1994. 
Esc. Adriana Cecilia Graziuso Piccini, Actuaria 
Adjunta. 

TE 300,00 1Orpub 27137 Jul 08- v Jul 22 


FRANCISCO HOMERO, HOMERO FRAN- 
CISCO u HOMERO MARTINEZ FERNAN- 
DEZ, (Ficha 258/93). 

Se habilitó la Feria Judicial a estos efectos. 
Montevideo, 5 de julio de 1994. 
Esc. Adriana Cecilia Graziuso Piccini, Actuaria 
Adjunta. 

TE 300,00 10/pub 27187 Jul 11- v Jul 25 


DECIMOTERCER TURNO 
FRANCISCA GARCIA MARTINEZ, (Ficha 
227/94). 
Se deja constancia que se habilitó la feria judicial 
menor, a los efectos de las publicaciones. 
Montevideo, 27 de junio de 1994, 


Olga Vaes Tirelli, Actuaria Adjunta, 
01)$ 300,00 1Olpub 26749 Jul O5- v Jul 19 


VIGESIMO TURNO 
MARIO HUMBERTO TERRA RECAYTE, (Fi- 
cha A 211/94). 
Montevideo, 16 de junio de 1994. 
Esc. Graciela Fernández Moratorio, ActuariaAd- 


junta. 
01)$ 300,00 1Oipub 27260 Jul 11- v Jul25 


VIGESIMOQUINTO TURNO 


VERA EDWARDS FERRAUDI, (Ficha S 581/ 

93). 

Se habilita la Feria Judicial Menor. 

Montevideo, 24 de junio de 1994, 

Esc. Alberto Decarlini, Actuario Adjunto. 
-01)$ 300,00 10lpub 26617 Jul 04- v Jul 15 


JUZGADO LETRADO 
DE DECIMO TURNO 


JOSEFA ANTONIA MENDIZABAL. (Ficha: 
236/94). 
Habilítase la Feria Judicial menor alos efectos de 
las publicaciones. 
Montevideo, 23 de junio de 1994, 
Niní D. Gorreta Silveira, Actuaria Adjunta, 
01)$ 300,00 10/pub 26689 Jul 05- v Jul 19 


(Ley 16.044 Arts. 30. y 40.) 

Los señores Jueces Letrados de Primera Ins- 
tancia del Interior, dentro de sus respectivas 
jurisdicciones, han dispuesto la apertura de 
las sucesiones que se enuncian seguidamente y 
citan y emplazan a los herederos, acreedores y 
demas interesados en ellas para que, dentro 
del término de treintas días, comparezcan a 
deducir en forma sus derechos ante la sede 
correspondiente. ' 


ARTIGAS 
JUZGADO LETRADO DE 
PRIMERA INSTANCIA 
DE SEGUNDO TURNO 


MENDINA DECHEGUHEM MARIA ESTHER. 
Se habilitó la Feria Judicial Menor. 
Artigas, 5 de julio de 1994. 
Y. Tomas Polito, Actuario. 
01)$ 300,00 JOlpub 27441 Jul 13- v Jul 27 


CANELONES 
JUZGADO LETRADO DE 
PRIMERA INSTANCIA 


SEGUNDO TURNO 

TERESA o TERESA CARMEN MARRERO 
MARTINEZ DE AIELLO y FRANCISCO o 
FRANCISCO RUFINO o FRANCISCO 
RUFFINO AIELLO SIERRA (Ficha Y 236/ 
1994). 
Habilitándose la Feria Judicial Menor a los efec- 
tos de la Publicación. 
Canelones, 29 de junio de 1994.- Esc. Verónica 
Lamela Santurio, Actuaria Adjunta. 

01)$ 300,00 1O/pub 26956 Jul 07- v Jul 21 


COLONIA. 
JUZGADO LETRADO DE 
ROSARIO 


DE SEGUNDO TURNO 
BENJAMINA BALBINA LEAL, (Ficha: B 87/ 
94). 
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Rosario, 17 de junio de 1994. 
Por providencia N* 1020, de fecha 13/6/94 se 
habilitó la FERIA JUDICIAL MENOR para las 
publicaciones. 
Esc. Fabiana Turra, Actuaria Adjunta, 

01)$ 300,00 1Oipub 26795 Jul 06- v Jul 20 


ALBINA ALEJANDRINA RIVOIR JAHIER, 
(Ficha B 100/94). 
Rosario, 28 de junio de 1994. 
Por providencia N* 1097 de fecha 17/junio/94, se 
habilitó la FERIA JUDICIAL MENOR para las 
publicaciones. 
Esc. Fabiana Turra, Actuaria Adjunta. 

01)$ 300,00 JOtpub 26797 Jul 06. vJul 20 


ARCOMIL S.A. 
ASAMBLEA GENERAL ORDINARIA 


Se acuerdo con lo dispuesto por los Arts. 9 y 10 
de los Estatutos Sociales, se convoca a los Sres. 
Accionistas a la Asamblea General Ordinaria que 
se realizará el día 30 de julio de 1994 a las 11 
horas en primera convocatoria y a las 12 horas en 
segunda convocatoria, en su Sede Socialen 21 de 
setiembre 2329, para considerar el siguiente Or- 
den del Día: 
1) Memoria, balance general y estado de pérdi- 
das y ganancias de ejercicio cerrado al 31 de 
enero de 1994, 
2) Destino de los resultados. 
3) Elección de Directorio. 
4) Designación de Accionistas para firmar el 
Acta, 
Se comunica a los Sres. Accionistas que para 
concurrir a la Asamblea, deben inscribirse sus 
acciones o certificado de depósito en el Registro 
de Accionistas que se abrirá tres días antes y se 
cerrará al iniciarse el acto, en el domicilio de la 
Sociedad, (Art. 10 de los Estatutos y art. 350 de 
la ley 16.060). 
El Directorio. 

03)8 21720 3/pub 27390 Jul 12- v Jul 14 


LA PLATENSE S.A. 
CONVOCATORIA 
ASAMBLEA GENERAL ORDINARIA 


En cumplimiento de lo dispuesto por el Art, 26 de 
los Estatutos Sociales, se convoca a los Sres. 
accionistas para la Asamblea General Ordinaria 
que serealizará el día 28 de julio de 1994 alas 17 
horas en el local social de la calle República No. 
2276 con el fin de tratar el siguiente orden del 
día: 
1) Considerar y tomar resolución sobre el Bal- 
ance Anual, Estado de Pérdidas y Ganancias. 
Memoria e informe del Síndico correspondiente 
al ejercicio finalizado al 30 de junio de 1993. 
2) Designación de dos Asambleístas para firmar 
el Acta de la Asamblea, 
Montevideo, 8 de julio de 1994. EL DIRECTO- 
RIO. 

03)$ 325,80 3lpub 27434 Jul 13-v Jul 15 


DIRECCION DE 


NECROPOLIS 


MONTEVIDEO 
INTENDENCIA MUNICIPAL DE 
MONTEVIDEO 
SERVICIO DE NECROPOLIS 
Habiéndose presentado ante este Servicio los 
Sres. MARÍA TERESA FERRER FERRARI y 
NELSON FERRER TRAPOLINI, en su calidad 
de titulares del nicho 331 del Cementerio del 
Paso Molino, solicitando la expedición de título 
duplicado por extravío del original, se hace pú- 
blica esta petición por el término de diez días, 
emplazando por treinta días a quienes se creyeren 
con mayor derecho, para que comparezcan en 


forma ante este Servicio. Vencido el término del - 


emplazamiento se procederá como se solicita.- 
Montevideo, 13 de junio de 1994.- Esc. Miguel 
Angel Perera, Sub - Director. Profesional. 

04)$ 905,00 1Olpub 27167 Jul 08- v Jul 22 


-DISOLUCIONES 


LIQUIDACIONES DE 


MONTEVIDEO 
(Ley 16.044 Arts. 30. y 50.) 
Por disposición de los señores Jueces Letrados 
de Familia se hace saber que se ha decretado 
la disolución y liquidación de las sociedades 
legales de bienes existentes entre los cónyuges 
que se indican a continuación; y que se cita y 
emplaza a todos los interesados para que com- 
parezcan a deducir en forma sus derechos 
dentro del término de sesenta días, bajo aperci- 
bimiento de lo que corresponda por derecho. 
JUZGADO LETRADO DE FAMILIA 
SEXTO TURNO 

WALDEMAR HEBERT ANNUNZIATTO 
MARTINO y MARIA DE LAS MERCEDES 
LARICCIA DE LEON (Ficha: 172/94). 
Se habilitó la Feria Jud. Menor a los efectos de las 
publicaciones. Montevideo, 10 de junio de 
1994, 

Esc. Ma. Elisa Giudice de Mouro, Actuaria, 
05)$ 750.00 20ípub 27193 Jul 11- v Ago 08 
(Ley 16.044 Arts. 30. y 50.) 

Por disposición de losseñores Jueces Letrados 
de Primera Instancia del Interior, dentro de 
sus respectivas jurisdicciones, se hace saber 
que se ha decretado la disolución y liquidación 
de las sociedades legales de blenes existentes 
entre los cónyuges que se indican a continua- 
ción; y que se cita y emplaza a todos los inte- 
resados para que comparezcan a deducir en 
forma sus derechos dentro del término de 
sesenta días, bajo apercibimiento de lo que 
corresponda por derecho. 
ARTIGAS 


JUZGADO LETRADO DE 


PRIMERA INSTANCIA 
SEGUNDO TURNO 
ARIOSTO ITALO BERRUTTI NAVARRO y 
MARY ETEL AVILA CORREA (Ficha: B/96/ 

94). 
Habilítase la feria Judicial menor. 
Artigas, 30 de junio de 1994. 
Ana T. Camara, Actuaria Adjun 
05) 750,00 20/pub 27445 Jal 13. vAgo 10 


MONTEVIDEO 


ENTES 
ANTEL 
Administración Nacional de 
Telecomunicaciones 


Emplazamiento al titular del servicio telefónico 
número 49-0476 habilitado en Avda. 18 de Julio 
2038. Deberá presentarse en Centro Comercial 
de ANTEL por trámite de traspaso iniciado por 
actual usuario. Plazo 30 días calendario. 

08)$ 108,60 3ipub 26858 Jul 12- v Jul 14 


ANTEL 
Administración Nacional de 
Telecomunicaciones 


Emplazamiento al titular del servicio telefónico 
número 49.03.22 habilitado en Daniel Fernández 
Crespo N* 1329. Deberá presentarse en Centro 
Comercial de ANTEL por trámite iniciado por 
actual usuario. Plazo 30 días calendario. 

08)$ 108,60 3/pub 27335 Jul 12- v Jul 14 ] 


ANTEL 
Administración Nacional de 
Telecomunicaciones 


Emplazamiento al titular del servicio telefónico 
38 10 91, habilitado en calle Bvar. Aparicio 
Saravia 4377. Deberá presentarse en Centro Co- 
mercial de ANTEL por trámite de traspaso inicia- 
do por el actual usuario. Plazo 30 días calendario. 
08)$ 108,60 3ipub 27379 Jul 12. v Jul 14 


ANTEL 
Administración Nacional de 
Telecomunicaciones 


Emplazamiento al titular del servicio telefónico 
N? 49.02.78. Habilitado en Juan Paullier 1137. 
Deberá presentarse en Centro Comercial de 
ANTEL por trámite de traspaso iniciado por 
actual usuario. Plazo 30 días calendario. 

08)8 108,60 3/pub 2732 Jul 12-v Jul 14 


ANTEL 
Administración Nacional de 
Telecomunicaciones 


Emplazamiento al titular del servicio telefónico 
N* 957892 habilitado en Treinta y Tres 1512 
oficina 2b. 
Deberá presentarse en Centro Comercial de 
ANTEL por trámite de traspaso iniciado por 
actual usuario. Plazo 30 días calendario. 

08)$ 108,60 3/Ipub 27399 Jul 13- v Jul 15 
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ANTEL M EVID GONZALO GUTIERREZ, 30 años, soltero, co- 

Administración Nacional de ONT EO mercio, oriental, domiciliado en Cerro Largo 
Telecomunicaciones 1305-2 y NIBYA VERONICA RODRIGUEZ, 
OFICINA No. 1 25 años, soltera, escribana, oriental, domiciliada 


“Emplazamiento al titular del servicio telefónico 
número 460 habilitado en la ciudad de Sauce, 
Canelones. Deberá presentarse en Centro Com- 
ercial de A.N.T.E.L. por trámite de traspaso ini- 
ciado por actual usuario. Plazo 30 días calen- 
dario. 

08)$ 108,60 3/pub 27435 Jul 13-v Jul 15 


MINISTERIOS 
MINISTERIO DE DEFENSA NA- 
CIONAL 
FUERZA AEREA 


DIRECCION GENERAL DE 
INFRAESTRUCTURA AERONAUTICA 


Aeropuerto Int. de Carrasco 28 de junio de 1994. 
“Emplázase al auxiliar II F 4 SANTIAGO 
GIUFRA areintegrarse a sus funciones de forma 
inmediata en la Dirección General de Infraestruc- 
tura Aeronáutica, Dirección de Aeropuertos. (Cno. 
Carrasco N* 5519), bajo apercibimiento de 
tenérsele porrenunciante Art. 24 de la Ley 14.416 
del 28/8/1975)”. 
08)( Cta. Cte.) 3/pub 52405 Jul 12. v Jul 14 


MONTEVIDEO 
Ley 26/9/904. 
LLAMADO A ACREEDORES. Comercio calle 
Garzón N* 1205 L (Complejo 18 de Julio). Pre- 
sentarse en el mismo. 
13)$ 724,00 20ipub 27398 Jul 13- vAgo 10 


Montevideo, julio 13 de 1994 
Cumplimiento de la disposición del artículo 
Jo, de la ley 9.906 del 30 de diciembre de 1939 
de acuerdo con lo que se expresa en dicho 
artículo debe tenerse muy en cuenta la adver- 
tencía que se transcribe que figura en los 
correspondientes edictos que firman los res- 
pectivos Oficiales del Registro Civil. 

"En fe de lo cual intimo a los que supieren 
algún impedimento para el matrimonio pro- 
yectado lo denuncie por escrito ante esta Ofi- 
cina haciendo conocer las causas y lo firme 
para que sea publicado en el "Diario Oficial" 
por espacio de ocho días como lo manda la 
Ley." . 

Espacio limitado a tres días por la Ley 9.906. 


LUIS ALBERTO ALVAREZ, 52 años, divor- 
ciado, albañil, oriental, domiciliado en Felipe 
Cardozo 2090 Block 4 B/302 y ALICIA MABEL 
ROCUMPAJ, 52 años, divorciada, empleada, 
oriental, domiciliada en Felipe Cardozo 2090 
Block 4 B-302. 


ALEJANDRO AHARONIAN, 32 años, soltero, 
empleado, oriental, domiciliado en Gral. Aguilar 
1292 y MARIELA YOSELIN MENDEZ, 25 
años, soltera, maestra, oriental, domiciliada en 
Alsacia 3811. 


ALVARO EDUARDO APRILE, 34 años, sol- 
tero, médico, oriental, domiciliado en Talcahu- 
ano 3572 y ALMA JANET SANTOS, 29 años, 
soltera, empleada, oriental, domiciliada en Co- 
mercio 2120, 


OFICINA No. 2 
JOSE MARCELO ESPEJO, 22 años, soltero, 
empleado, oriental, domiciliado en Comercio 
2106 y JANET JAQUELINE MARTINEZ, 25 
años, soltera, peluquera, oriental, domiciliada en 
Irlanda 2046. 


" DANIEL BONORA, 46 años, soltero, emplea- 


do, oriental, domiciliado en China 1861 y SUSA- 
NA ELENA RAVERA, 37 años, divorciada, em- 
pleada, oriental, domiciliada China 1861. 


OFICINA No. 3 
RUBEN ANGEL CARAMBULA, 67 años, di- 
vorciado, jubilado, oriental, domiciliado en 
Minnesota 2003 e INOCENCIA IMAZUL PA- 
LAVECINO, 59 años, divorciada, jubilada, ori- 
ental, domiciliada en Minnesota 2003. : 


OFICINA No. 4 
ESTEBAN DISNEY LOPEZ, 23 años, soltero, 
carpintero, oriental, domiciliado en Pamplona 
2830 y STELLA MARIS GONZALEZ, 30 años, 
soltera, empleada, oriental, domiciliada en Río 
Branco 1472. 


INDALECIO FERNANDEZ, 51 años, divor- 
ciado, comerciante, oriental, domiciliado en 
Caonabo 256 y PERLA ERCILIA IZQUIERDO, 
48 años, viuda, labores, oriental, domiciliada en 
Cno. Paso de la Arena 2018. 


JUAN PABLO LARREA, 29 años, soltero, Óp- 
tico, oriental, domiciliado en Juan Paullier 1834/ 
2 y ANA LUISA GAMBETTA, 25 años, soltera, 
empleada, oriental, domiciliada en García de 
Zuñiga 2257/401. : 


MARCELO FERNANDO LORENZO, 25 años, 
soltero, comerciante, oriental, domiciliado en 
Verdi 4525 y ROSSANA JANETTE VILLE- 


_NAU, 25 años, soltera, estudiante, oriental, do- 


miciliada en Verdi 4525. 


CARLOS EDISON FURTADO, 25 años, divor- 
ciado, empleado, oriental, domiciliado en Fon- 
seca 4565 y GABRIELA PEREIRA, 20 años, 
soltera, estudiante, oriental, domiciliada en De 
los Stud 4624. 

OFICINA No. 5 
ALEJANDRO FRANCISCO GARCIA, 34 años, 


divorciado, constructor, oriental, domiciliado en . 


Gaboto 1134-6 y SYLVIA RAQUEL CRAVEA, 
32 años, soltera, docente, oriental, domiciliada 
en Simón Bolívar 1193-902. 


en Joanicó 3640-5. 

GUSTAVO GERARDO GOECKLER, 38 años, 
divorciado, contador, oriental, domiciliado en 
Gaboto 1480-204 y ALICIA BEATRIZ DIAZ, 
30 años, soltera, escribana, oriental, domiciliada 
en Belgrano 2931-001. 


PABLO GABRIEL GIMENO, 21 años, soltero, 
empleado, oriental, domiciliado en Tacuabé 4959 
y ANA LAURA CARBONERO, 22 años, solte- 
ra, empleada, oriental, domiciliada en Ramón 
Márquez 3184 bis. 


OFICINA No. 6 
MIGUEL ANDRES MATILLA, 27 años, sol- 
tero, empresario, oriental, domiciliado en Juan 
José de Arteaga 1375 y LUCIA ANA PEREZ, 22 
años, soltera, estudiante, oriental, domiciliada en 
Clemente César 2375. 


OFICINA No. 7 
ADRIAN PARATGE, 27 años, soltero, empleado, 
oriental, domiciliado en Ambrosio Velazco 1598 
e IVONNE ELIZABETH GARCIA, 32 años, 
soltera, médico, oriental, domiciliada en Ch. 99 
Buceo Calle AN 1485 Block A. 


JOSE LUIS QUINTERO, 23 años, soltero, em- 
pleado, oriental, domiciliado en Pinta 1627 y 
SILVIA ROSARIO CESCATO, 28 años, soltera, 
empresaria, oriental, domiciliada en Pinta 1627. - 


EDGARDO ANTONIO PARMA, 28 años, sol- 
tera, empleado, oriental, domiciliado en Defensa 
2219 bis y PATRICIA LOURDES COLMAN, 23 
años, soltera, empleada, oriental, domiciliada en 
Chapicuy 3902. 


OFICINA No. 8 
JORGE EDUARDO RODRIGUEZ, 28 años, 
soltero, empleado, oriental, domiciliado en Del 
Fuerte 5535 y BLANCA ELENA BUENAHORA, 
31 años, soltera, empleada, oriental, domiciliada 
en Del Fuerte 5538. 


CESAR ALEJANDRO RISSO, 20 años, soltero, 
empleado, oriental, domiciliado en Continua- 
ción Charcas 2924 y RAQUEL ELODINA FER- 
RANDO, 20 años, soltera, labores, oriental, do- 
miciliada en Pasaje del Lago 3785 (Cerro). 


MARCELO RASKIN, 32 años, soltero, docen- 
te, oriental, domiciliado en Buxareo 1167/102 y 
DINORAH HORING, 25 años, soltera, psicólo- 
ga, oriental, domiciliada en Ramón Massini 3426/ 
901. - 


GONZALO JOSE REGA, 26 años, soltero, téc- 

nico agropecuario, oriental, domiciliado en 
Orinoco 52683 y MARIA NIBIA MAYOL, 23 
años, soltera, podóloga, oriental, domiciliada en 
21 de Setiembre 2480/106. 


OFICINA No. 9 
SANTOS WILLIAM SEQUEIRA, 30 años, sol- 
tero, empleado, oriental, domiciliado en Buenos 
Aires 386-4 y MARIA GABRIELA MISA, 23 
años, soltera, empleada, oriental, domiciliada en 
Valdense 3618. 


OFICINA No. 10 
GUALBERTO TOME, 69 años, viudo, jubila- 
do, oriental, domiciliado en San Fuentes 3153 
Calle A y RAMONA ISABEL GONZALEZ, 60 
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años, divorciada, empleada, oriental, domicilia- OFICINA No. 4 OFICINA No. 9 
da en San Fuentes 2465. JORGE NELSON FERRARI, 25 años, soltero, JUAN JOSE SUAREZ, 27 años, soltero, obrero 
empleado, oriental, domiciliado en Coronilla596/ independiente, oriental, domiciliado en 5an Frue- 
1 y MARIA ELISA GONZALIAS, 24 años, tuoso 1236/3 y LOURDES BEATRIZ 
14) $53,00 3/pub. soltera, docente, oriental, domiciliada en Coro-  MONZILLO, 26 años, soltera, labores, oriental, 
: is. iciliad . 
Montev julio 12 de 1994 nilla 615 bis domiciliada en Espuelitas 4774 


Cumplimiento de la disposición del artículo 
3o. de la ley 9.906 del 30 de diciembre de 1939 
de acuerdo con lo que se expresa en dicho 
artículo debe tenerse muy en cuenta la adver- 
tencia que se transcribe que figura en los 
correspondientes edictos que firman los res- 
pectivos Oficiales del Registro Civil. 

"En fe de lo cual intimo a los que supieren 
algún impedimento para el matrimonio pro- 
yectado lo denuncie por escrito ante esta OfÍ- 
cina haciendo conocer las causas y lo firme 
para que sea publicado en el "Diario Oficial” 
por espacio de ocho días como lo manda la 


Ley." 
Espacio limitado a tres días por la Ley 9.906, 
MONTEVIDEO 
OFICINA No. 1 


LUIS ALBERTO ALMEIDA, 57 años, divor- 
ciado, jardinero, oriental, domiciliado en Acosta 
y Lara 2002 bis y ADELINA CARBALLO, 42 
años, soltera, empleada, oriental, domiciliada en 
Acosta y Lara 2002 bis. 


DIEGO HECTOR DIAZ, 29 años, soltero, ar- 
quitecto, oriental, domiciliado en Rivera 3228 y 
LAURA ESTELA ABEL, 22 años, soltera, estu- 
diante, oriental, domiciliada en Sarmiento 2240/ 
403. 


JULIO CESAR da ROSA, 24 años, soltero, 
empleado, oriental, domiciliado en Charcas 2056 
y GLADYS BARCELLOS, 33 años, divorciada, 
empleada, oriental, domiciliada en Ideario Ar- 
tiguista 2257, 


MIGUEL ANGEL AMORIÍN, 73 años, viudo, 
jubilado, oriental, domiciliado en Matías Alvarez 
3866 y RAMONA ZUBIRI, 71 años, viuda, jubi- 
lada, oriental, domiciliada en Matías Alvarez 
3866. 


LEONARDO DIAZ, 29 años, soltero, téc. mecá- 
nico, oriental, domiciliado en Nicolás Bonomi 
3315/606 e INES PONGIBOVE, 25 años, solte- 
ra, empleada, oriental, domiciliada en Nicolás 
Bonomi 3315/606. 


OFICINA No. 2 
JAUMEBORONAT, 27 años, soltero, empleado, 
oriental, domiciliado en Uruguay 1575/102 y 
ANDREA CLAUDIA GENINAZZA, 26 años, 
divorciada, docente, oriental, domiciliada en Uru- 
guay 1575/102. 


LUJS JAVIER ESTEVEZ, 23 años, soltero, em- 
pleado, oriental, domiciliado en José Batlle y 
Ordóñez 6027/12 y GABRIELA PATRICIA 
STRAUMANN, 25 años, soltera, empleada, ori- 
ental, domiciliada en Pérez Castellanos 1243/14. 


OFICINA No. 3 
MARCELO FEDERICO CABRERA, 23 años, 
soltero, empleado, oriental, domiciliado en Co- 
lón 1388-1 y ELENA MARIA FAGUNDEZ, 21 
años, soltera, empleada, oriental, domiciliada en 
Rivera 2343-2, 


MARCELO EDUARDO FUENTES, 26 años, 
soltero, programador, oriental, domiciliado en 
Agraciada 2706/4 y SANDRA NAIR ACUNA, 
25 años, soltera, empleada, oriental, domiciliada 
en Marcelino Sosa 3023/2. 


MANUEL LABASTIE, 46 años, divorciado, 
empleado, oriental, domiciliado en Victorio 
Venetto 1065 y ESTELA LAURA APOLITO, 29 
años, soltera, empleada, oriental, domiciliada en 
Calle 2 5522 Nuevo París. 


BERNARDO FERRO, 20 años, soltero, comer- 
ciante, oriental, domiciliado en Portugal 4143 y 
MARIA LAURA OXLEY, 22 años, soltera, em- 
pleada, oriental, domiciliada en Inglaterra 2043/ 
13. 


OFICINA No. 5 
ANDRES EDGARDO GALLARDO, 26 años, 
divorciado, empleado, oriental, domiciliado en 
Orestes Baroffio 3142 y VIVIANA BONINO, 18 
años, soltera, labores, oriental, domiciliada en 
Orestes Baroffio 3142. 


JOSE MARIA GALLEGOS, 70 años, divor- 
ciado, agricultor, oriental, domiciliado en 
Curuzucuatiá 2830 y MARIA EMA SOSA, 52 
años, divorciada, labores, oriental, domiciliada 
en Consulado 3223. 


JOSE MARIA ILLA, 50 años, viudo, empleado, 

oriental, domiciliado en Pan de Azúcar 2365-21 
y MARIA MAGDALENA VARGAS, 21 años, 
soltera, empleada, oriental, domiciliada en Men- 
doza 5378. 


OFICINA No. 6 
JORGE ALEJANDRO MIRANDA, 21 años, 
soltero, estudiante, oriental, domiciliado en Durán 
2170 A/301 y PAOLA FABIANA PRATTO, 22 
años, soltera, estudiante, oriental, domiciliadaen 
Besnes Irigoyen 5379. 


OFICINA No. 7 
CARLOS RODOLFO PODESTA, 34 años, di- 
vorciado, comerciante, oriental, domiciliado en 
Gral. Flores 5439 y SANDRA ELIZABETH 
PREGONZI, 28 años, soltera, comerciante, ori- 
ental, domiciliada en Gral. Flores 5439. 


ANIBAL FERNANDO PIÑEYRO, 23 años, sol- 
tero, empleado, oriental, domiciliado en Cno. 
Maldonado 7059 y ANA DANIELA PER- 
CIVALE, soltera, empleada, oriental, domicilia- 
da en Juan José de Amézaga 1840. 


MARCELO TABARE PINTOS, 22 años, sol- 
tero, empleado, oriental, domiciliado en Chim- 
borazo 3281 y MARIA ELISA GOMEZ, 24 
años, soltera, labores, oriental, domiciliada en 
Chimborazo 3281.- 


OFICINA No. 8 
PABLO DARIO ROSAS, 22 años, soltero, em- 
pleado, oriental, domiciliado en Santiago de Chile 
1016/1 y MARIA SANDRA RUFFA, 21 años, 
soltera, empleada, oriental, domiciliada en José 
Batlle y Ordóñez 3039/7. 


DANIEL SALINAS, 28 años, soltero, comer- 
cio, oriental, domiciliado en Nueva Troya 3653 y 
VIRGINIA VERONICA LAPEYRE, 25 años, 
soltera, empleada, oriental, domiciliada en San 
Martín 4140. 


NESTOR FABIAN SCARIATO, 17 años, sol- 
tero, empleado, oriental, domiciliado en 
Odriozola 3695 y ROSA KARINA FALLA, 16 
años, soltera, estudiante, oriental, domiciliada en 
Irureta Goyena 2981. 


LUIS ALBERTO SOTO, 27 años, soltero, em- 

pleado, oriental, domiciliado en Pje. 59-4497 
Cerro y MARCELA ADRIANA GIMENEZ, 23 
años, soltera, labores, oriental, domiciliada en 
Pje. 59 4497 Cerro. 


LUIS ALBERTO SPINELLI, 38 años, divor- 
ciado, empleado, oriental, domiciliado en Juan 
Carrara 3565/2 y ANAEVELYN VELAZQUEZ, 
30 años, divorciada, empleada, oriental, domi- 
ciliada en Basilio Araújo 3775. 


OFICINA No. 10 
EDUARDO ARIEL NUNEZ, 29 años, divor- 
ciado, comerciante, oriental, domiciliado en Be- 
rro 1286/1001 y ADRIANA RAQUELIBARRA, 
28 años, soltera, estudiante, oriental, domicilia- 
da en Arazatí 1121. 


JOSE LUIS VITALI, 33 años, soltero, peluquero, 
oriental, domiciliado en Verdi 4339/101 y MA- 
RIA ALEJANDRA LARROSA, 21 años, solte- 
ra, empleada, oriental, domiciliada en Agustín 
Sosa 4183, 


14) $ 53,00 3/pub. 


BIBLIOTECA NACIONAL 
REGISTRO DE DERECHOS DE 
AUTOR 
Abril Deborah Sota Fernández, solicita la in- 
scripción de la obra titulada “A VILLA CAR- 
LOS PAZ”, de la cual se declaró autora. Montev- 
ideo, 5 de julio de 1994. Eduardo Muguerza 

Pereira, Director General. 
17)$. 271,50 1O/pub' 27061 Jul 07- v Jul 21 


Darío Alejandro Klein solicita la inscripción de 
la obra titulada “LA CRONICA POLICIAL EN 
EL URUGUAY”, de la cual se declaró autor. 
Montevideo, 6 de julio de 1994. Eduardo 
Muguerza Pereira, Director General. 

17)5 271,50 1O/pub 27337 Jul 12- v Jul 26 
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Enrique Ariel Urioste Pais solicita la inscripción 
de la obra timlada “CONTRERAS” de la cual se 
declara autor. Montevideo, 30 de junio de 1994, 
Eduardo Muguerza Pereira, Director General. 
17)$ 181,00 1Olpub 26566 Jul 04- v Jul 15 


Ida Marta de Luis Bazzano, María Ines Allo, Ibis 
Cantaro, Florencia del Co y María del Carmen 
Silvera, solicitan la inscripción de las obras titu- 
ladas “HISTORIA, LITERATURA Y ARTE 
(Guía de Trabajos interdisciplinarios Primera 
"Parte Europa de 1815 a 1870; Segunda Parte: 
Uruguay de 1870 a 1915 y Tercera Parte: EE.UU. 
de 1915 a 1945), de las cuales se declaran auto- 
ras. Montevideo, 14 de junio de 1994. Eduardo 
Muguerza Pereira, Director General. 
17)8 452,50 1Olpub 27060 Jul 07- y Jul 21 


MEMORY S.R.L. solicita la inscripción del di- 
bujo para personaje denominado “MEMORY” 
del cual se declara propietaria y es autor Roni 
Lieberman. Montevideo, 28 de junio de 1994. 
Eduardo Muguerza Pereira, Director General. 
17)$ 271,50 JOípub 26721 Jul05- y Jul 19 


Rosa Carmen Baroffio Burastero solicita la in- 

scripción de la obra titulada “PALACIO SAN- 

TOS, SEDE DEL MINISTERIO DE RE- 

LACIONES EXTERIORES”, del cual se declara 

autora la misma. 

Montevideo, 29 de junio de 1994, 

Eduardo Muguerza Pereira, Director General. 
17)8 271,50 10pub 27077 Jul08- v Jul 22 


Susana Pagés por Graciela Elissalde Marichal 

solicita la inscripción de la obra titulada “HAY 

ESPERANZA PARA LA LECTURA, HOY? ”, 

de la cual se declara autora lamandante. Montev- 

ideo, 17 de mayo de 1994. 

Eduardo Muguerza Pereira, Director General. 
17)8 271,50 1Opub 27202 Jul 11-v Jul25 


VICENTE TORMO ALVAREZ solicita la in- 
scripción de la obra titulada “DICHOS EN LA- 
TIN”, de la cual se declaró autor. Montevideo, 4 
de julio de 1994. Eduardo Muguerza Pereira, 
Director General, 

17)8 271,50 10pub 27026 Jul07- v Jul 21 


AGADU REGISTRA LAS OBRAS DE SUS 
ASOCIADOS 


Pequeño Derecho: 

José Ignacio Delgado: “GATA FIERA” Album 
Musical. 

Luis Enrique Wilkinson: “SOLITARIO DEL 
SOLDADO” Album Musical. 
Daniel Mendoza y Mario Santamarta: “SIN DIS- 
FRAZ” Album Musical. 

Mario Paz: “MOJADOS DE AMAR” Album 
Musical. 

Ruben Edgar Ferreira: “YO SE QUE HAY UN 
DIOS” Album Musical. 

Maximiliano Angelieri Cipolletti: “IPSE DIXTT” 
Album Musical. 

Fernando Cabrera y Laura Canoura: “DIA DE 
CAMPO” Album Musical. 

Pablo Echeverría: “CASTILLOS DECRISTAL” 
Album Musical 

Ronald Brancaccio: “RONALD 3” Album Musi- 
cal 

Dino Rotti: “REGRESO EN UNA CANCION” 
Album Musical. 

Angel García: “ENTREAMOR Y RECUERDO” 
Album Musical. 

José Guillen: “SOLEDAD” Album Musical. 
Vivian Casasco y Nibia Pizzo: “BOCHINCHE 


s 


TRES” Album Musical. 

Claudio Rinaldi: “COMPINCHE” Album Musi- 
cal. 

Oscar Gómez: "TANTO POR TANTOS” Album 
Musical. 

Hugo Fattoruso, Graciela Girondo y Jorge Graf: 
“MOMENTOS” Album Musical. 

Hugo Fattoruso, Ruben Rada y Gabriela Girondo: 
“VIAJE” Album Musical. 

Ramón Aloguin, Paula Francolino y Juan Faccini: 
“DOS TRES Y ALGO MAS” Album Musical, 
Ramón Aloguin, Paula Francolino, Fabio Techeira 
y Daniel Techeira: “EL CUARTO” Album Musi- 
cal, 

Luis Escalada y Alicia Escalada: “LA LLAVE 
DE TU CORAZON” Album Musical. 

Leo Masliah: “COMERCIAL” Album Musical. 
Sergio Esquerre: “PARA MABEL” Album Mu- 
sical. 

Daniel Deniesse: “CUANDONOTODO ES POR 
AMOR” Album Musical. 

Pequeño Derecho: 

Víctor Viñeles y Leticia Romano: “PASEANDO 
POR JAPON” Tango. 

Leticia Marianella Herrera. “EL PELEA POR 
MT” Canción. 

Rodolfo Martínez Massia: “EL TITERE” Can- 
ción. 

Carlos Benavides, Javier Costa y Delcio Bonilla: 
“POLCA DE LA BOLSA” Polca. 

José Eduardo Useta: “SE VIENELA VOLONTE- 
ADA” Canción. 

Sergio Mochi: “ECOS DEL AYER” Milonga. 
Luis Di Matteo: “CONCIERTO PÁRA 
CONTRABAJO YORQUESTADECUERDAS” 
Concierto. 

Gustavo Dante locco Dalmedo: “ATILIO BO- 
HEMIO” Seudónimo. 

Julio César Di Bartolomeo: “YAMBO KENIA” 
Libretos de Carnaval 1994, 

Raúl Castro: “FALTA Y RESTO” Libretos de 
Carnaval 1994, 

Héctor Cíccola: “AURORA DE FEBRERO” Li- 


- bretos de Carnaval 1994, 


Marcelo Gerosa: “EVOCANDO CARNAVAL” 
Album de Carnaval 1994, 

Gran Derecho: 

Roy Berocay: “PATEANDO LUNAS” Novela. 
Nicolás Loureiro: “LOCOCOLOR” Texto para 
Obra de Teatro de Títeres. 

Roberto Andrade: “PATEANDO LUNAS” Adap- 
tación teatral de la obra de Roy Berocay. 
Robert Ravera: “MANUAL PARA GUITARRA 
POPULAR” Manual. 

Luis Orpi: “LA ULTIMA LOCURA DE LUIS 
ORPI” Texto para la obra de Teatro, 

Raúl Nasabay: “ENTRE MATES Y NIETOS” 
Album de versos. 

Jorge Bonaldi, Luis Neira, Lydia Ducret y Adri- 
ana Ducret: “LA FAMILIA MAGICA” Textos, 
letra y música original de la obra. 

Aura Correa de León: “HERENCIA” Cuento. 
Leo Masliah: “LA CAIDA” Album de Textos. 
Arturo De la Cruz: “MI DINOSAURIO FAVO- 
RITO” Textos, y música original para la Obra. 
María Nicolás: “NOSOTRAS LAS DIVOR- 
CIADAS” Libro. 

Raúl Medina: “URUGUAY NATURALEZA 
VIVA” 1 y 2 Música Original para programa de 
T. Y. 

Elena Zuasti y Mario Aguerre: “ALEGRES Y 
DIVERTIDAS CRONICAS DEL GIGANTE 
GARGANTUA Y SU HIJO PANTAGRUEL” 
Versión teatral y coreografías de la obra de F. 
Rabelas. 

Margarita Graham: “CASCANUECES” Versión 
y adaptación para niños del ballet de Petipa- 
Ivanov. Música: P. Chaikovsky. 

Marcel Skafar: “SPECTACULUM PSIKKOL- 
OGICUS” Texto de la obra de teatro. 


Ronald Santana y Javier Cabrera: “LA AVEN- 
TURA DELMAGO KEDRAMAN” Textos para la 
obra de Teatro. Música Original. 
Eduardo Sarlós: “SARITA Y MICHELLE” (La x 
con una pata rota) Texto para la obra de Teatro. 
Montevideo, 27 de junio de 1994, 
EDUARDO MUGUERZA PEREIRA, Director 
General. 

17)$ 253400 10/pub 26964 Jul 07- v Jul 21 


MONTEVIDEO 
JUZGADO LETRADO DEPRIMERA 
INSTANCIA EN LO CIVIL: 

DE DECIMOSEGUNDO TURNO 


DANTE y GUSTAVO IOCCO 
REMATE JUDICIAL 


EDICTO: Por disposición del Señor Juez Letra- 
do de Primera Instancia en lo Civil de 12 Turno, 
dictada en autos caratulados: “BANCOPANDE 
AZUCAR C/RISOLS.A Y OTROS - INTIMA- 
CION Y EJECUCION DE HIPOTECA- FICHA 
121/93, se hace saber que el próximo 26 de julio 
a las 14 y 30 horas en el local sede de la Asocia- 
ción Nacional de Rematadores y Corredores, 
Zabala 1328 por intermedio de los Martilleros 
DANTE Y GUSTAVO IOCCO, Matrículas Nos 
362 y 1716, RUC 211808550010, asistidos del 
Oficial Alguacil del Juzgado se procederá al 
remate público sin base y al mejor postor del 
siguiente bien inmueble sus anexos, construc» 
ciones y demás mejoras que le acceden sito en la 
7a sección judicial del Departamento de Montev- 
ideo, empadronado con el No, 58.850, el cual 
según plano del Agr. Joaquín Spinak, de enero de 
1966, inscripto en la Dirección General de Catas- 
tro con el No. 53,308, el 8/2/66, se compone de 
una superficie de 279 mis2 con 93 dm, que se 
deslinda de la siguiente forma: 10 mts 4 cm de - 
frente al NO a la Avda Gral FFlores, entre las 
calles Martín García y Juan José de Amézaga, 
distando su punto medio 36 mis 86 cm de la 
esquina con la la de las calles citadas, las puertas 
de entrada al edificio se señalan con los Nos 2216 
y 2218; 27 mis 77 cm al NE confinando con el 
Padrón No. 13678; 10 mts 12 cm al SE y 27 mts 
al SO lindando por ambos vientos con el Padrón 
13679. SE PREVIENE: 1%) Que el mejor postor 
deberá consignar como seña en efectivo o cheque 
certificado y en moneda nacional el 30% de su 
oferta al bajarse el martillo. 2%) Que serán de 
cargo del comprador los gastos de escrituración, 
honorarios, certificados, la comisión de compra 
del Rematador e Impuestos, más el Impuesto 
“previsto por la Ley 16.320 - o sea- el 3.99% y 2% 
respectivamente del precio del remate, etc 3%) 
Que será de cargo del Demandado la comisión de 
venta del Rematador e Impuestos - o sea- el 
1.33% del precio del remate. 4%) Que los títulos 
de propiedad y demás antecedentes del bien a 
rematarse se encuentran a disposición de los 
interesados en la Oficina Actuaria, 25 de Mayo 
523, Piso 3ero. Y a los efectos legales se hacen 
estas publicaciones. Montevideo, 27 de junio de 
1994.- Habilitandose la feria judicial 'menor.- 
Esc. María Amalia Berhouet, Actuaria. 
20)$ 675,00 Sipub 27075 Jul 08- v Jul 14 
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ANCO MI 10 DEL URUGUAY - EJECUCION 
JUDICIAL . 


- SALON DE ACTOS DEL BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUVOUAY . . 
FERXANDEZ CRESPO 1508 - PISO.30 - 28/7/94 - 


HORA 13:15 
BASE: 623,35 UNIDADES REAJUSTABLES EQUIV. A $ 
44,520 


a 


Por disposición del BANCO MIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Pablo PUPPO (MAT. 4274 
- RUC. 211867130014), venderá en remate 
público, al mejor postor y en las condiciones 
indicadas, inmueble ubicado en la l16a.Sección 
Judicial del departamento de Montevideo, 
eapadronado con el N068.875, que "consta de 
una superficie de 500 mts., con frente a la 
calle César Cantú 3947.- 


19) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 90 y 8lde laC. Orgánica en 
hipoteca Clase 76 Serie 200 N% 23.18% a 
sonbre de Sergio Antonio ALVAREZ BATISTA y 
Raquel Rosa LANOTH. - 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 24/6/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuseral 72 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del insueble 
libre de ocupantes.- 


30) El mejor postor deberá: a) consignar 
$15.000 en concepto de seña y a cuenta del 
precio y el 1% de cosisión del renatador, BáS 
el IV.A., en efectivo y en el acto; b) 
escriturar dentro de 10 días de avisado por 
el Banco, siendo de su cargo: integrar el 
precio, abonar gastos, impuestos, honorarios 
de escrituras, certificados y lo que se 
adeude al día de la escrituración por cargas 
relativas al inmueble, por ejemplo: gastos 
cosunes, consusos, impuestos, aportes B.P.S., 
- etc.- 


40) El valor de la unidad reajustable en el 
ses de julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del mismo.- 


50)  Jaforwes en la Sección Procuración. 
Daniel Fernández Crespo 1508. lontevideo, 12 
de julio de 1994.- LA GERENCIA. - SS 


20) (Cta. Cie.) Sipub 52421 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 
EXTRAJUDICIAL 


SALON DE ACTOS DEL BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY 


FERNANDEZ CRESPO 1508 - PISO 39 - 28/7/94 - 
HORA 13:30 


BASE:1947,63 UNIDADES REAJUSTABLES EQUIV, A 
$139,100 
CON FACILIDADES 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Juan BOCIING (UAT. 
2951 - R.U.C. 211462960011), venderá en 
renate público, al aejor postor y en las 
condiciones indicadas, unidad de propiedad 
horizontal X01.001, perteneciente al edificio 
sito en la lóa. Sección Judicial del 
departamento de Montevideo, espadronada Con 
el N928.728/1001, qe consta de una 
superficie de 74 wts. 46 dms., con frente a 
la Avenida Rivera N02476.- 


19) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y Bl de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 76 Serie 145 M9 32435 a nonbre 
de Enrique Rodolfo PEXADES MINTEGUI.- 


29) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 17/6/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuseral 72 del art. $1 de su 
farta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes. - 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el 
204 de su oferta en concepto de seña ya 
cuenta del precio | el 1% de conisión del 
resatador, mós al 1.Y,A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 días de 
avisado por el Banco, siendo desu cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, inpuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al dia de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejeuplo: 
pastos coxunes, Consumos, impuestos, aportes 
.P.S., etc.- . 


40) El valor de la unidad reajustable en el 
aes de julio de 1994 es de $71,42 . El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del mismo.- 


50) El comprador podrá financiar el saldo de 
recio del remate, hasta un máximo de 
.2.1.422,42 en concurrencia con dicho 

saldo.- Pondiciones del préstamo: plazo 6 

años, interés mensual 0,15%, conisión 35, 

cuota UR. 18,03 aproximadamente por cada 

V.R. 1.000 de préstamo (se deberá acreditar 

ingresos suficientes de acuerdo a la normati- 

va vigente). Destino del bien: vivienda 
propia del adquirente o Sus familiares con- 
sanguineos hasta segundo grado inclusive.- 


60) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el mejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la  susa que 
correspondiera financiar.- 

72) laformes en la Sección Procuración. 
Daniel Fernández Crespo 1508. Montevideo, 1% 


de julio de 1994, LA GERENCIA, - 


á. 
. 


20) (Cia. Cie.) Sipub 52422 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL - 


SALON DE ACTOS DE 
FERNANDEZ € 1508 - P HE > 


PEAD CRESPO 1508 - PISO 3 ¿UVA - 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DiL 
URUGUAY, el martillero Daniel PADULA (MAT. 
5065 - R.U.C. 212204220013), venderá en 
resate público, al mejor postor yen las 
condiciones indicadas, unidad de propiedad 
horizontal 001, perteneciente al edificio 
sito en la 17a. Sección Judicial del 
departasento de Montevideo, enpadronada Con 
el N079.250/001, que consta de una superficie 
total de 57ats.6%das.,con frente a la calle 
Itacuabú N04221..- 


19) Esta ejecución se dispone po aplicación 
de los arts. 80 y 8lde laC. Orgánica en 
hipoteca Clase 71 Serie 900 No 20.691 a 
nosbre de Eulogio Aureo LOPEZ AQUTES.- 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 24/6/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
£l Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el numeral 72 del art. Bl de su 
Carta Orgánica, para la entrega del insueble 
libre de ocupantes.- 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el 
204 de su oferta en concepto de seña yá 
cuenta del precio y el 1% de conisión del 
renatador, más el I.Y.A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 dias de 
avisado por el Banco, siendo de Su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, inpuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al dia de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejemplo: 
astos comunes, consumos, impuestos, aportes 
.P.S., etc.- 


49) El valor de la unidad reajustable en al 
nes de julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al mozento del o de los pagos 
a cuenta del sisnd.- 


58) El comprador podrá financiar el saido de 
recio del resate, basta un máximo de UE, 
.092,50 en concurrencia con dicho saldo.- 
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Condiciones del préstamo: plazo 25 años, 

. interés mensual 0,58335, comisión 2%, cuota 

, 1,07 aproximadamente por cada U.R. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares consanguineos 
hasta segundo grado inclusive. - 


62%) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el nejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha'*del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 
70) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del coxprador los 
intereses desde el día del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por UR. 
1.936,26 a la tasa correspondiente al 
préstamo ejecutado. - : 


82) Informes en la Sección Procuración. 
Daniel Fernández Crespo 1508. Nontevideo, 10 
de julio de 1994.- LA GERENCIA. - 


20) (Cta. Cte.) Sipub 52423 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY + EJECUCION 


EXTRAJUDICTAL 


SALON DE ACTOS DEL BANCO HIPOTECARIO DEL 


FERNANDEZ CRESPO 1508 - PISO 30 - 28/7/94 - 
Ms = 2.221,95 UNIDADES REAJUSTABLES. EQUIV. A 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
,URUGUAY, el martillero José Luis Tournaben 
(MAT. 4729 - R.0.C. 212503060018), venderá en 
resate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, unidad de propiedad 
horizontal N% 201, enpadronada con el N9 
59.367/201, con un área de 3Onts.20da. 


perteneciente al edificio sito enla 10a,. 
e 


cción Judicial de Montevideo, con frente a 
la calle Pilcomayo 4915.- . 


12) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts, 80 y 8l dela €. Orgánica en 


hipoteca Clase 76 Serie 140 M0 24,576 a 
nombre de César BURGOS CAPRA y María Reina 
MANGARELLI ZANELLA. - 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 4/7/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuaeral 72 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el 
205 de su oferta en concepto de sena ya 
cuenta del precio yel 1% de corisión del 


rematador, más el I.V.A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 dias de 
avisado por el Banco, siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, impuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al dia de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejesplo: 
pastos conunes, consumos, japuestos, aportes 
.P.S., etc.- 


42) El valor de la unidad reajustable en el 
ses de Julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al nonento del o de los pagos 
a cuenta del nisso.- 


50) El conprador podrá financiar el saldo de 
precio del remate, hasta un máximo de U.Z. 

2 en concurrencia con dicho 
Condiciones del préstamo: plazo 18 años, 
interés sensual 0,758, comisión 3%, cuota 
U.R. 9,36 aproximadamente por cada v.k. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares consanguíneos 
hasta segundo grado inclusive.- 


saldo. - 


6%) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el sejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 
70) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del cosprador los 
intereses desde el día dei remate hasta la 
fecha de escrituración, peserados por UR, 


2.123,54 a la tasa correspondiente al 
préstamo ejecutado. - 
80) Informes en la Sección Procuración, 


Daniel Fernández Crespo 1508. Montevideo, 5 
de Julio de 1994.- LA GERENCIA. - 


20) (Cta. Cte.) Sipub 52424 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 


SUCU sa - - 28/7/94 - 
RAN 1.393,73 UNIDADES REAJUSTABLES EQUIV. A 
ACTLIDADES 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Cósar Pomies (MAT. 
2116 - R.U.C. 110035200018), venderá en 
resate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, inmueble sito en la 
la. Sección Judicial de Canelones, balneario 
Lomas de Solymar, empadronado con el 
N222.507, con un área de $43 mts. 85 du. con 
frente 2 la calle “Restingas, entre 
transversal y Caviotas.- 


19) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l dela C. Orgánica en 
hipoteca Clase 76 Serie 100 M0 “49,569 a 


nombre de Fernando MARCOS MARTINEZ y Araceli 
VILLAFAN DUARTE. - 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 23/6/94, ao 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el museral 72 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


32) El aejor postor deberá: a) consignar el 
20% de su oferta en concepto de sena y a 
cuenta del precio, impuestos departamentales 
y el 15 de comisión del rematador, sás el 

.V.d en efectivo y en el acto; b) escriturar 
dentro de 10 dias de avisado por el Banco, 
siendo de su cargo: integrar el precio, 
abonar gastos, impuestos, honorarios de 
escrituras, certificados y lo que se adeudo 
al día de la escrituración por cargas 
relativas al insueble, por ejemplo: gastos 
conunes, consunos, impuestos, aportes B.P.S., 
etc.- 


40) El valor de la unidad reajustable en el 
ses de Julio de 1994 es de $ 71,42.- El saldo 
de precio se abonará com el valor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del nisso.- 


52) El comprador podrá finasciar el saldo de 
precio del renate, hasta un aáximo de UL, 

«365,20 en concurrencia con dicho saldo.- 
Condiciones del préstamo: plazo 21 años, 
interés 0,6667% mensual, comisión 28, cuota 
8,20 U.R. aproximadaseate por cada U.£. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien; vivienda propia del 
adquirente o sus _fariliares coasangulnsos 
hasta segundo grado inclusive.- 


62) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el mejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 
79) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el día del resale hasta la 
fecha de escrituración, generados por VR, 
2.935,07 a la tasa correspondiente al saldo 
del préstamo ejecutado.- 


80) Inforaes en la Sec. Procuración. 
Fernández Crespo 1508 o en Suc. Pando. 
lontevideo, 7 de Julio de 1994,- 

LA GERENCIA. - Ñ Po, 


e 


20) (Cia. Cie.) Sipub 32423 Jul 13- v Jul 20 


_ BANCO HIPOTEC, - 
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HORA 14:00 


BASE: 3, 991,88 UNIDADES REAJUSTABLES EQUIV. A 


CON FACILIDADES 


Por disposición. del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Jaime CALLANDER (MAT. 
4254 - R.ÚU.C. 211865670011), venderá en 
resate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, unidad de propiedad 
horizontal 604, perteneciente al edificio 
sito en la 13% Sección Judicial del 
departamento de Montevideo, empadronada con 
el  N0407.701/604, que consta de una 
superficie de 6l ats Jódas con frente a la 
calle Patria N0583.- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 76 Serie 500 N0 64,610 a 
noabre de Laura Ester ALVAREZ CASTRO.- 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 24/6/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el numeral 72 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el 
20% de su oferta en concepto de seña y a 
cuenta del precio yel 1h de comisión del 
rematador, más el 1,V.A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 días de 
avisado por el Banco, siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, impuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al día de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejexplo: 
astas comunes, consumos, impuestos, aportes 
.P.S., etc.- 


402) El valor de la unidad reajustable en el 
nes de julio de 1994 es de $71,42 . El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del mismo.- 


50) El coaprador podrá financiar el saldo de 
precio del remate, hasta un máximo de 
.R.3,723,09 en concurrencia con dicho 
saldo.- Pondiciones del préstamo: plazo 20 
años, interés sensual 0,38335, comisión 25, 
cuota U.R. 7,75 aproximadanente por cada U.R, 
1.000 de préstamo (se deberá acreditar 
ingresos suficientes de acuerdo a la normati- 
va vigente). Destino del biem: vivienda 
propia del adquirente o sus familiares con- 
sanguíneos hasta segundo grado inclusive.- 


60) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el mejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 
que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 


79) De hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el dia del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por 
U.R.3.094,20 a la tasa correspondiente al 
préstamo ejecutado.- 
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8%) Informes en la Sección Procuración. 
Daniel Fernández Crespo 1508. Montevideo,12 
de julio de 1994 .- LA GERENCIA. - 


20) (Cta. Cte.) Sipub 52426 Jul 13- v Jut 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 
EXTRAJUDICIAL 


SALON DE_ACTOS DEL BANCO HIPOTECARIO DEL 


FERNANDEZ CRESPO 1508 - PISO 30 - 28/07/94 - 


BASE: 7.563,99 UNIDADES REAJUSTABLES EQUIV. A 


ES 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el sartillero Ernesto Suarez (MAT. 
585 - R.U.C. 080015280010), venderá en reñate 

úblico, al aejor postor y en las condiciones 
indicadas, unidad de propiedad horizontal N2 
018 que forma parte del edificio sito en la 
Ta. Seccion Judicial de Canelones, 
eapadronada con el N9 13.110/018, con un área 


de 47 uts. 57 das., con frente a Rambla 
Costanera (Ruta 10) entre calles 16 y 77, 
Solymar.- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l dela C,. Orgánica en 
hipoteca Clase 22 Serie 122 NO 2.551 a nombre 
de Osvaldo Fernando ROSADILLA PEREZ y Nibia 
Graciela MAURIN PEREIRA.- 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 21/06/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuseral 72 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del insueble 
libre de ocupantes.- 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el 
20% de su oferta en concepto de seña y a 
cuenta del precio, iapuestos departamentales 
el 14 de conisión del rematador, más el 
.VA., en efectivo y en el acto; b) escritu- 
rar dentro de 10 días de avisado por el 
Banco, siendo de su cargo: integrar el 
precio, abonar gastos, impuestos, honorarios 
de escrituras, certificados lo que se 
adeude al día de la escrituración por cargas 
relativas al inmueble, por ejemplo: gastos 
cosunes, consuaos, impuestos, aportes B.P.S., 
etc.- 


49) El valor de la unidad reajustable en el 
ses de julio de 1994 es de $ 71,42.-. El 
saldo de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al aosento del o de los pagos 
a cuenta del misno.- 


50) El comprador podrá financiar el saldo de 
precio del resate, basta un máximo de UR. 

.835.- en concurrencia con dicho saldo.- 
Condiciones del prestan: 


plazo 21 años, 
interés mensual 


,5833 comisión 2%, cuota 


Julio 14 de 1994 


U.R. 7,58 aproximadamente por cada U.R. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigea- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares consanguímeos 
basta segundo grado inclusive.- 


6%) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el aejor postor podra acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 
que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 


70) De hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el dia del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por U.k. 
3,187,99 a la tasa correspondiente al 
préstamo ejecutado. - 


80) Inforses en la Sección Procuración. 
Daniel Fernández Crespo 1508. Montevideo, 1% 
de julio de 1994.- LA GERENCIA. - 


2O)(Cia. Cie) Sipub 52427 Jul 13: y Jl 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 


SALON DE ACTOS DEL BANCO HIPOTECAR 
FERNANDEZ CRESPO 1508 - PISO 39 - 28/07/94 - 


BASE: 6. a UNIDADES REAJUSTABLES EQUIV. A 
a .. $ 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Jaime Callander (MAT, 
4254 - R.U.C. 211865670011), venderá en 
renate. público, al mejor postor yen las 
condiciones indicadas, unidad de propiedad 
horizontal N2 906, que forma parte del 
edificio sito en la 18% sección judicial de 
lontevideo, enpadronada con el N0 28,215/906, 
con una superficie de 6l as. 34 dm. con 
frente a la calle Santiago Rivas N% 1679.- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l de la €. Organica en 
hipoteca Clase 76 Serie 145 N0 41.605 a 
noabre de dario Elías PEREIRA BARBOZA y Sonia 
MOLINA o Sonia MOLINA MOREIRA.- 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 16/06/94, mo 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuseral 7% del art. Bl de gu 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el 
20% de su oferta en concepto de seña y a 
cuenta del precio | el 1% de comision del 
renatador, más el 1.V.A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 dias de 
avisado por el Banco, siesdo de su cargo: 
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integrar el precio, abonar gastos, impuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude ai día de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por “ejenplo: 
pastos conunes, consuaos, impuestos, aportes 
* B.P.S., etc.- 


42) El valor de la unidad reajustable en el 
ses de julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará com el valor de la 
unidad vigente al monento del o de los pagos 
a Cuenta del sismo.- 


358) El comprador podrá financiar el saldo de 
precio del remate, hasta un máximo de U.R. 

.166.- en concurrencia con dicho saldo.- 
Condiciones del próstano: plazo 20 años, 
interés mensual 0,5833, comisión 2%, cuota 
0.X. 7,75 aproximadamente por cada U.R. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares  consanguineos 
hasta segundo grado inclusive.- 


69) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el mejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la  susa que 
correspondiera financiar.- 
19) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el dia del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por UR, 
4.972,41 a la tasa correspondiente al 
préstamo ejecutado. - 


89) Informes en la Sección Procuración. 
Daniel Fernández Crespo 1508, Montevideo, 4 
de julio de 1994..- LA GERENCIA. - 


20) (Cta. Cte.) S/pub 52428 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 
EXTRAJUDICIAL 


SUCURSAL Dolores - Carlos P.Puigz M91700- 
EE Co CMD IR ADES REAJUSTABLES EQUIV, A 
CON FRCÍLIDADRS 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Carlos Monnet (MAT. 
4176 - R.U.C. 180077580014), venderá en 
resate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, Inmueble sito en la 
3ra. Sección Judicial de Soriano, localidad 
de Dolores, empadronado con el N% 88, con un 
área de 735 metros, con frente a la calle 
Paysandú NO 1416, entre las calles Lorenzo 
Carnelli y Misiones.- 


19) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y $l de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 71 Serie 400 M9 12.572 a 
noabre de MARIO RAUL VORBIRA.- 


20) El bien se vende en actual estado de 


conservación y ocupación, y según ¡nformación 
del Registro correspondiente al 24/6/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las  tacultades 
acordadas por el numeral 7% del art. 81 de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el 
20% de su oferta en concepto de seña ya 
cuenta del precio, impuestos departamentales 
y el 15 de cowisión del rematador, más el 

.V.k en efectivo y en el acto; b) escriturar 
dentro de 10 dias de avisado por el Banco, 
siendo de su cargo: integrar el precio, 
abonar gastos, ¡mpuestos, honorarios de 
escrituras, certificados y lo que se adeude 
al día de la escrituración por cargas 
relativas al inmueble, por ejemplo: gastos 
comunes, consumos, impuestos, aportes B.P.S., 
etc.- 


42) £l valor de la unidad reajustable en el 
ses de julio de 1994 es de $ 71,42.- El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al mosento del o de los pagos 
a cuenta del miseo.- 


59) Bl comprador podrá financiar el saldo de 
precio del remate, hasta un náxizo de U.R, 
632,62 en concurrencia con dicho  saldo.- 
Condiciones del préstamo: plazo 20 años, 
interés 0,6667% mensual, comisión 2%, cuota 
8,36 U.R. aprorimadasente por cada U.R. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares  consanguineos 
hasta segundo grado inclusive.- 


60) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el nejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la susa que 
correspondiera financiar.- 
10) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el dia del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por UR, 
664,55 a la tasa correspondiente al saldo del 
préstamo ejecutado. - 


80)  Inforaes en la Sec. Procuración. 
Fernández Crespo 1508 o en Suc. Dolores. 
Montevideo, 7 de julio de 1994.- 

LA GERENCIA. - 


20) (Cta. Cie.) Sipub 52429 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCEON 
SUCURSAL ROCHA - 18 de Julio 120 - 28/7/94 - 


ASE: 594,79 UNIDAD ¡A 


IDADES 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DIL 
URUGUAY, el martillero Carlos Vapierrez (MAT. 
2097 - R.U,C. 150046500017), venderá en 
remate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, inmueble ubicado en la 
lra. sección judicial del departamento de 
Rocha, empadronado con el N% 4.767, con una 
superficie de 278 am. 54 da. de treate a dv. 
Brasil esq. calle M2 2.- 


19) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l dela C. Organica en 
hipoteca Clase 71 Serie 400 N9 5.917 a mombre 
de Félix Norselio DE LOS SANTOS CENTURION. - 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y segun información 
del Registro correspondiente al 22/6/94, no 
existe contrato de arrendasiento registrado. 
El Iostituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuseral 72 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del insueble 
libre de ocupantes.- 


30) El mejor postor deberá: a) consignar $ 
15.000.- en concepto de seña y a cuenta del 
precio, impuestos departamentales y el 15 de 
conisión del. rematador, sás el I.V.A en 
efectivo y enel acto; b) escriturar dentro 
de 10 días de avisado por el Banco, siendo de 
su cargo: ¡integrar el precio, abonar gastos, 
inpuestos, honorarios de escrituras, 
certificados y lo que se adeude al día de la 


escrituración por cargas relativas al 
inmueble, por ejemplo: posos COMUNES, 
consusos, impuestos, aportes B.P.S., etc.- 


49) El valor de la unidad reajustable en el 
ses de julio de 1994 es de $ 71,42.- El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del mismo.- 


350) El comprador podrá financiar el saldo de 
precio del remate, hasta un máximo de UR, 
618.- en concurrencia con dicho s3aldo.- 
Condiciones del préstamo: plazo 19 años, 
interés 0,6667% mensual, comisión 2%, cuota 
8,55 U.R. aproximadanente por cada U.R, 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares consanguíneos 
hasta segundo grado inclusive.- 


60%) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el mejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 
que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 


70) De hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el dia del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por U.R, 
603,92 a la tasa correspondieate al saldo del 
préstaso ejecutado.- 


30) Informes en la Sec. Procuración, 
Fernández Crespo 1508 o en Suc. Rocha. 
Montevideo, 19 de julio de 1994.- 

LA GERENCIA. - 


20) (Cta. Cie.) Sipub 52430 Jul 13- v Jul 20 
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po Aro TPCARIO DEL_ URUGUAY - EJECUCION 


- 45.800 
CON FÁCILIDADAS 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
UGUAY, el martillero Pio Yan Segredo Viera 


UR 

(MAT, 4802 - R.U.C. 030091670014), venderá en 
resate público, al sejor postor yen clas 
condiciones indicadas, insueble espadronado 
con el N% 7145 con una sugerticie de 145 sts. 
75 des., sito en la la. Sección Judicial del 
departamento de Cerro Largo, ciudad de Melo, 
con frente a la calie Remigio Castellanos (el 
Montevideo) NO 374 y 374 Bis.- 


19) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 81 de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 071 Serie 400 Ko 4,649 a 
noabre de José Celmar MILINDRES SOSA y Olga 
QONEZ De CORRE . 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 29 de junio 
de 1994, no existe contrato de arrendaniento 
registrado. El Instituto ejercitará las 
facultades acordadas por el numeral 72 del 
art. $1 de su Carta Orgánica, para la entrega 
del inmueble libre de ocupantes.- 


30) El mejor postor deberá: al consignar el 
205 de su oferta eo concepto de seña ya 
cuenta del precio, impuestos departamentales 
Y él 15 de comisión del rematador, más el 

V.h en efectivo y en el acto; b) escriturar 
dentro de 10 días de avisado por el Banco, 
siendo de su cargo; integrar el precio, 
abonar gastos, impuestos, honorarios de 
escrituras, certificados y lo que se adeude 
al día de la escrituración por Cargas 
relativas al inmueble, por ejemplo: gastos 
conuneS y consunos, impuestos, aportes B.P.S., 
etc.- . 


40) El valor de la unidad reajustable en el 
aes de julio de 1994 es de $ 71,42.- El saldo 
de precio se abonará Con el valor de la 
unidad vigente al monento del o de los pagos 
a cuenta del mismo.- 


50) El comprador podrá financiar el saldo de 
recio del resate, hasta un aáximo de ¡NA 
19,34 en concurrencia Con dicho saldo.- 

Condiciones del préstamo: plazo 10 años, 

interés 0,6667% mensual, comisión 2%, cuota 

12,13 06.R. aproximadanente poc cada UR. 

1.000 de préstamo [se deberá acreditar 

ingresos suficientes de acuerdo a la norsati- 

va vigente). Destino del biem: vivienda 
propia del adquirente o sus fariliares con- 
sanguineos hasta segundo grado inclusive.- 


60) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el mejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará. sobre la suma. que 
correspondiera financiar.- : 
79) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del cosprador los 
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intereses desde el dia del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por UR 
300,24 a la tasa correspondiente al saldo del 
préstano ejecutado. - 


$0) Jnforses en la Sec. Procuración. 
Fernández Crespo 1308 o en Suc. Melo. 
Montevideo, 6 de julio de 1994.- LA 


GERENCIA. - 


20) (Cia. Cte.) S/pub 52431 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 


Por disposición del BANCO MIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Valdemar Vachín (UAT. 
2176 - RUC. 050017160010), venderá en 
resate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, unidad de propiedad 
horizontal N0 008, que forma parte del 
edificio sito en la 10a. sección judicial del 
departamento de Tacuarembó, enpadronada con 
el NO 3.796/008, con un área de 49 a. 17 da., 
con frente a la calle Aparicio Saravia 989, 
Paso de los Toros.- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 90 y 8l de la C. Orgánica en 
bipoteca Clase 76 Serie 140 No 54,080 a 
nombre de Ruy Abel ARBIZA LENCINA y Naybi 
Claudia AIZPUN CANALES. - 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y secún inforsación 
del Registro correspondiente a 21/06/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuseral 72 del art. dl de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el 
20% de su oferta em concepto de seña y a 
cuenta del precio, impuestos departamentales 
y el 19 de cosisión del rematador, más el 

VA en efectivo y en el acto; b) escriturar 
dentro de 10 días de avisado por el Banco, 
siendo de su cargo: integrar el precio, 
abonar gastos, impuestos, honorarios de 
escrituras, certificados y lo que se adeude 
al día de la escrituración por Cargas 
relativas al inmueble, por ejemplo: gastos 
coxunes, consunos, impuestos, aportes B.P.S., 
etc.- 


49) El valor de la unidad reajustable en el 
ses de julio de 1994 es de $ 11,42.- El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al somento del o de los pagos 
a cuenta del mismo.- 


50) El comprador podrá financiar el saido de 
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recio del resate, hasta un máximo de U.k. 

.370,50 en coscurreacia com dicho, saldo.- 
Condiciones del préstamo: plazo 23 años, 
interés 0,155 mensual, comisión 2%, cuota 
8,59 U.R. aproxisadanente por cada U.k, 1,000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigea- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares consanguineos 
hastá seguado grado inclusive.- 


60) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el aejor postor podra acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 
que se aplicará sobre la suma que 
corresposdiera financiar.- 

79) De hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, serán de cargo del cosprador los 
intereses desde el día del remate basta la 
fecha de escrituración, generados por 1.X. 
2.839,28 a la tasa correspondiente al saldo 
del préstamo ejecutado.- 


80) ' Informes en la Sec. Procuración. 
Fernández Crespo 1508 o en Suc. Faso de los 
Toros. Montevideo, 1 de julio de 1994.-LA 
GERENCIA.- 2% 


20) (Cta. Cte.) Sipub 52432 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 


SALON DE ACTOS DEL BANCO MIPOTECARLO 
FERNANDEZ CRESPO 1508 - PISO 30 - 28/7/94 - 


— 3.676,98 UNIDADES REAJUSTABLES 
¡ $ 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero José PETRUSKEVICIUS 
(MAT.4319 - R.U.C. 211510180017), venderá en 
renate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, unidad de propiedad 
horizontal M%502,  empadrouada con 0 
N0115.517/502, con un área de 41a. 85 des., 
construida enel inmueble sito en la 4ta. 
Sección Judicial de Montevideo, con frente 3 
la Av. Ramón Anador M2 3856/58 y tambien de 
frente a Br. José Batlle y Ordoñez por ser 
esquina.- 

10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 16 Serie 140 N2 41.639 a 
nombre de María Sabina ZUNINO DE LEON. - 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y Segun inforuación 
del Registro correspondiente al 30/6/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el auseral 72 del art. 8l de si 
Carta Orgánica, para la entrega del inauebli 
libre de ocupautes.- 
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30) El uejor postor does consignar el 
20% de su oferta en conCépto de seña y a 
- cuenta del precio el 15 de corisión del 
resatador, más el 1.Y.A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de. 10 dias de 
avisado por el Banco, siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, impuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al día de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejemplo: 
pastos conunes, consumos, impuestos, aportes 
.P.S., etc.- 


42) El valor de la unidad reajustabie en el 
ses de julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al aosento del o de los pagos 
a cuenta del nismo.- 


$9) El conprador podrá financiar el saldo de 
precio del resate, hasta uo máximo de U.R. 
4,077 en 
Condiciones del  préstaso: plazo 20 años, 
interés sensual 0,75%, comisión 2%, cuota 
U.R. 9 aprorinadamente por cada U.R. 1.000 de 
préstamo (se deberá acreditar ingresos sufi- 
cientes de acuerdo a la normativa vigente). 
Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares  consanguineos 
basta segundo grado inclusive.- 


6%) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el mejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que sé aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar. - 
79) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el día del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por U.R. 
3.490,59 a la tasa correspondiente al 
préstano ejecutado. - 


389) Informes en la Sección Procuración. 
Daniel Fernández Crespo 1508. Nontevidgo, 6 
de julio de 1994.- LA GERENCIA. - 


20) (Cta. Cte.) 5/pub 52433 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 
SALON DE ACTOS DEL BANCO HIPOTECARIO DEL 


CRESPO 1508 - 30 - 28/07/94 - 


E . UNIDADES REAJUSTABLES QUIN, A 


Por disposición del BANCO MIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Alejandro Agustoni 
(HAT. 5069 - R.0,C. 212679570019), venderá en 
remate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, unidad de propiedad 
horizontal MY 403 que forma parte del 
edificio sito en la 199 sección judicial de 
lontevideo, enpadronada con el N0 37.577/403, 
con una superficie de 34 ms. 2 da., con 


concerreacia con « dicho saldo.- 
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frente a Avda. 8 de Octubre NO 2487.- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 76 Serie 140 N0 33.262 a 
nombre de Perla Gladys CARAVIA GARIBOTTI.- 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 16/06/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuseral ?2 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el 
0% de su oferta en concepto de seña y a 
cuenta del precio A el 15 de cosisión del 
rematador, más el 1.V.A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 dias de 
avisado por el Banco, siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, impuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al día de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejemplo: 
postas conunes, consumos, impuestos, aportes 
.P.S., e6tc.- 


49) El valor de la unidad reajustable en el 
nes de julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará com el valor de la 
unidad vigente al nomento del o de los pagos 
a cuenta del nisso.- 


59) El comprador podrá financiar el saldo de 
precio del resate, hasta ua máximo de U.%. 

.418,71 es concurrencia con dicho saldo.- 
Condiciones del prestamo: plazo 19 años, 
interés mensual 60,755, comisión 3%, cuota 
U.R. 9,17 aproximadamente por cada U.R. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigon- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares  consanguineos 
hasta segundo grado inclusive.- 


62) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el mejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 
10) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el dia del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por UR. 
1,459,714 a la tasa correspondiente al 
préstamo ejecutado.- 


809) Informes en la Sección Procuración. 
Daniel Fernández Crespo 1508. Montevideo, 4 
de julio de 1994..- LA GERENCIA. - 


20) (Cia. Cie.) Sipub 52434 Jul 13- v Jul 20 
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Por disposición del BANCO MIPOTECARIO DEL 


URUQUAY, el martillero RUBEN ARAUJO PIRRO 
(MAT. 2383 - R.U.C. 210825130018), venderá en 
renate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, Unidad de propiedad 
horizontal K% 013, padrón 94.865/013, con un 
área de 54 at. 83 dam. perteneciente al 
edificio sito en la lóa. Sección Judicial de 
lontevideo, con frente a la calle José U, 
Guerra NO 3789..- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts, 80 y 8l de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 76 Serie 145 N9 34,161 a 
nosbre de Ruben Dario MARTINEZ RODRIGUEZ y 
Graciela Maria CARABALLO LAZO. - 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 23/6/94, no 
eliste contrato de arrendaaiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el numeral 7% del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


39) El sejor postor deberá: a) consignar el 
203 de su oferta en concerto de seña y a 
cuenta del precio | el 1W de comisión del 
renatador, más el 1.1.A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 días de 
avisado por el Banco, siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, ¡apuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeudo al día de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejemplo: 
partos conunes, consusos, impuestos, aportes 
.P.S., ete.- 


40) El valor de la unidad reajustable en el 
ses de JULIO de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al sorento del o de los pagos 
a cuesta del miszo.- 


50) El comprador podrá financiar el saldo de 
precio del renate, hasta un sázimo de VR, 
4,171,90 en concurrencia cos dicho saldo.- 
Condiciones del préstamo: plazo 19 años, 
interés sensual 0,38335, comisión 24, cuota 
V.R. 7,94 aproximadanente por cada V.R. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigsn- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares coosaoguineos 
basta segundo grado inclusive.- 


60) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
otrecidas, el mejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspordiera financiar.- 
79) De bacer uso de las  tacilidados 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el dia del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por UL. 
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3.929,89 a la tasa 


. correspondiente al 
préstaso ejecutado. - 


, 8%) Informes en la Sección Procuración. 
Daniel Fernández Crespo 1508. Montevideo, 6 
de julio de 1994,.- LA GERENQIA 


20) (Cia. Cte.) Sipub 52435 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY o EJECUCION 
EXTRAJUDICIAL 


SALON_DE_ ACTOS DEL BANCO HIPOTECARIO DEL 
Obuqygyo20T0S DEL BANCO HIPOTECARIO HL 


U 
FERNANDEZ CRESPO 1508 - PISO 3% - 28/7/94 - 


SEE 00) 32 UNIDADES REAJUSTABLES EQUIV. A 
é Fid: 2 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Osvaldo Rodríguez 
(MAT. 4355 - R,U.C. 212096600019), venderá en 
remate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, Unidad de Propiedad 
Horizontal K%801, empadronada ¡individualmente 
con el N0 9124/3801, con una superficie de 36 


sts. 18 das., que forma parte del edificio 
sito en la  2da. Sección Judicial .de 
Montevideo, con frente a la calle Santiago de 


Chile No 1%05 esquina Canelones. - 


19) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y Bl de la C. Orgánica . en 
hipoteca Clase 076 Serie 145 N0 39.239 a 


nonbre de Susana Dolores Elvira XLINGER 


20) El bien se vende en actual estado. de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 17 de junio 
de 1994, no existe contrato de arrendasiento 
registrado. El Instituto ejercitará las 
facultades acordadas por el numeral 7% del 
art. 8l de su Carta Orgánica, para la entrega 
del inmueble libre de ocupantes. - 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el 
20% de su oferta en concepto de seña y a 
cuenta del precio y el 1% de comisión del 
rematador, sás el 1.V,A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 dias de 
avisado por el Banco, siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, impuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al dia de la escrituración por 
cargas relativas al insueble, por ejemplo: 
pastos comunes, consumos, impuestos, aportes 
.P.S., etc.- 


49) El valor de la unidad reajustable en el 
nes de julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al monento del o de los pagos 
a cuenta del mismo.- 


50) El comprador podrá financiar el saldo de 
recio del remata, basta un máximo de UL. 
.589,79 en coscarrencia con dicho saldo.- 

Condiciones del préstamo: plazo 18 años, 

interés mensual 0,8335, comisión 28, cuota 
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U.R. 8,15 aproximadamente por cada U.R. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del biem: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares  consanguíneos 
hasta segundo grado inclusíve.- 

6%) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el ñejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 
que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 


70) De hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el día del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por U.R. 
1.849,18 a la tasa correspondiente al 
préstamo ejecutado.- 


80) Informes en la Sección Procuración. 
Daniel Fernández Crespo 1508. Montevideo, 5 
de julio de 1994.- LA GERENCIA. - 


20) (Cta. Cte.) SIpub 52436 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 


SALON DE ACTOS DEL BANCO HIPOTECARIO DEL 
A 
FERNANDEZ CRESPO 1508 - PISO 30 - 28/7/94 - 


BASE: 1.411,36 UNIDADES REAJUSTABLES EQUIV. A 
do bicNTO ADES 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Heinz Binnes (MAT. 182 
- Rub, 210341180017), venderá en remate 
público, al nejor postor y en las condiciones 
indicadas, insueble espadronado con el N0 
168.830 con una superficie de $16 ats. 2590 
cas. sito en la %a, seccion judicial de 
lontevideo, con frente a la calle Camino 
Santos NO 4370 entre Covadonga y Yucutujá.- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l de la C. Orgánica en 
hipotecas Clase 100 Serie 800 M0 76 y Clase 
076 Serie 600 NY 53,661 a nombre de José Luis 
MANRIQUE RIOS. - 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 17 de junio 
de 1994, no existe contrato de arrendamiento 
registrado. El Instituto ejercitará las 
facultades acordadas por el nuseral 7% del 
art. 8l de su Carta Orgánica, para la entrega 
del inmueble libre de ocupantes. - 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el 
20% de su oferta en concepto de sena y a 
cuenta del precio yel 1% de comisión del 
resatador, más el 1.V.A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 dias de 
avisado por el Banco, siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, impuestos, 
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honorarios de escrituras, certificados y lo 

que se adeude al día de la escrituración por 

cargas relativas al inmueble, por ejenplo: 

pastos cogunes, consusos, japuestos, aportes 
.P.S., etc.- 


40) El valor de la unidad reajustable en el 
ses de julio de 1994 es de $71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del mismo.- 


59) El conprador podrá financiar el saldo de 
recio del remate, hasta un sáxiso de UR. 
.289,71 en concurrencia com dicho saldo.- 

Condiciones de los préstamos: plazo 12 años, 

cosisión 25, interés mensual para la hipoteca 

100/800/76: 0,6667 y para la hipoteca 

16/600/53,661: — 0,58335; cuota para la 

hipoteca 100/800/76: UR. 10,82 y para la 
hipoteca 76/600/53.661: UR 10,28  aproxi- 
sadamente por cada VU.R. 1.000 de préstamo 


_ respectivamente (se deberá acreditar ingresos 


suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares consanguineos 
hasta segundo grado inclusive.- 


60) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el mejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspoadiera financiar.- 
10) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador log 
intereses desde el día del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por V.R. 
664,56 a la tasa correspondiente a los 
préstamos ejecutados.- 


80) Informes en la Sección Procuración. 
Daniel Fernández Crespo 1508, Montevideo, 5 
de julio de 1994.- LA GERENCIA. - 


20) (Cia. Cte.) Sipub 52437 Jul 13- y Jul 20 
EU MfEla Ele) pupa dan o 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUOUAY - EJECUCIÓN 


SALON DE ACTOS DEL BANCO HIPOTECA 
URUGUAY 
SPO_ 1508 - 30 - 28/7/94 - 
EA UN h 
ID 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Miguel A. INFANTE 
(MAT. 455 - R.U.C. 210334130018), venderá en 
remate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, unidad de propiedad 
horizontal N9 005, del Block "A", con frente 
al pasaje Folias Novas 4516, espadronada 
individualmente coa el M2 52.920/005, con una 
superficie de 36,89 ats., y que forma parte 
del Conjunto Habitacional sito en la lla. 
Seción Judicial de Moutevideo, coa frente a 
las calles Millán y Molinos de Ratto.- 


Julio 14 de 1994 
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10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 31 de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 076 Serie 145 M2 25150 a 
nombre de Enilio SILVA MARTINO y Margaceth 
OTERO de SILVA.- : 


29) El bien se «vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 20 de junio 
de 1994, mo existe contrato de arrendamiento 
registrado. El Instituto ejercitará las 
facultades acordadas por el numeral 7% del 
art. 81 de su Carta Orgánica, para la entrega 
del inmueble libre de ocupantes.- 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el 
20% de su oferta en concepto de seña y a 
cuenta del precio y el l%5de cenisión del 
resatador, más el 1.V.A., en etectivo y en el 
actos b) escriturar dentro de 1) días de 
avisado por el Banco, siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, Apuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al día de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, pr ejemplo: 
ps os comunes, consuños, impues' 35, aportes 

.P.S., etc.- 


40) El valor de- la unidad reajus ible en el 
nes de julio de 1994 es de $ 71,4 El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al aonento del o de los pagos 
a cuenta del misso.- 


59) El comprador podrá financiar el saldo de 
precio del remate, hasta un máximo de V.Z. 

,492 en concurrencia com dicho saldo.- 
Condiciones del prestamo: plazo 18 años, 
interés mensual 0,58334, comisión 2%, cuota 
Y.R. 8,15 aproximadamente por cada U.R. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares consanguineos 
hasta segundo grado inclusive.- 


60) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el mejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la susa que 
correspondiera financiar.- 
70) De hacer uso de las. facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el día del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por U.R. 


2.850,92 a la tasa correspondiente al 
préstamo ejecutado. - 
$9) Informes en la Sección Procuración, 


Daniel Fernández Crespo 


de julio de 1994.- LA GERENCIA. - 


20) (Cia. Cte.) S/pub 52438 Jul 13- v Jul 20 


BANCO MIFOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 


SALON DE ACTOS DEL BANCO HIPOTECARIO DEL 


A 
FERNANDEZ CRESPO 1508 - PISO 39 - 29/07/94 - 


1508. Montevideo, 3 


HORA_13:30 
AE] 94 UNIDADES REAJUSTABLES EQUIV. A 
OLHECIDADES 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUOVAY, el martillero Valdesar Fernández 
(MAT. 2872 - R.U.C. 040015050016), venderá en 
remate público, al mejor postor y en las 


condiciones indicadas, locales 011 y 07, 
empadronados individualmente con los Nos. 
90.283/071/M y  $0.283/073/M con una 


superficie de 283 mts. 16 das. y 20 ats. 25 
das. respectivamente que forma parte del 
edificio sito en la l4ta. Sección Judicial de 
Montevideo, con frente a la calle Pascual 
Costa NO 3879 A Block M ( Centro Comercial 
Parque Posadas) .- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 105 Serie 000 N0 121 a nombre 


de URUESPA Sociedad de Responsabilidad 
Lisitada.- 
20) El bien se vende en actual estado de 


conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 16/6/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuseral 7% del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la- entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


39) La venta no comprende maquinarias y demás 
instalaciones enpotradas 0 no que pudieran 
encontrarse en el local.- 


40) El aejor postor deberá: a] consignar el 
108 de su oferta en concepto de seña ya 
cuenta del precio y el 15 de comisión del 
resatador, más el 1.Y,A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 dias de 
avisado por el Banco, siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, ¡apuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al día de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejemplo: 
pastos comunes, consuaos, impuestos, aportes 
.P.S., etc.- 


50) El valor de la unidad reajustable en el 
ses de julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al nonento del o de los pagos 
a cuenta del mism0.- 


60) El comprador podrá financiar el saldo de 
precio del remate, hasta un máximo de U.R. 
2.545,93 en concurrencia con dicho saldo.- 


Condiciones del préstamo: plazo 15 años, 
interés mensual 0,58334, cosisión 3£, cuota 
U.E. 8,99 aproximadamente por cada U.k. 1.000 


de préstamo .- 


70) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el sejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del remate, 


la que se aplicará sobre la susa que 
correspondiera financiar.- 
80) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el dia del resate hasta la 
fecha de escrituración, generados por U.k. 


9.137,60 a la tasa correspondiente al 
prestamo ejecutado. - 
90) Inforaes en la Sección Procuración. 


Daniel Fernández Crespo 1508. Montevideo, 12% 
de julio de 1994.- LA GERENCIA. - 


20) (Cra. Cte.) Sipub 52439 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 


o DE ACTOS DEL BANCO HIPOTECAR 
PERIADEZ CRESPO 1508 - PISO 30 - 29/7/94 - 


3,61 UNIDADES REAJUSTABLES 
AO PETOIDADES 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Raul IÍrureta Goyena 
(MAT. 402 -R.U.C. 210236660011), venderá en 
remate público, al mejor postor yen las 
condiciones indicadas, unidad de propiedad 
horizontal NY 501,  empadromada con el 
N0583/501, con una superficie de 57 ats. 
78da. perteneciente al edificio sito en la 
la. Sección Judicial de Montevideo, con 
frente a la calle Tacuarembó N21576.- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 81 de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 76 Serie 145 M2 41.611 a 
noabre de Teresa GONZALEZ DELOREMZI.- 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 17/6/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El lostituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuseral 72 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


30) El uejor postor deberá: a) consignar el 
204 de su oferta en concepto de seña y a 
cuenta del precio y el 1% de comisión del 
resatador, más el 1.V.A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 dias de 
avisado por el Banco, siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, impuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al dia de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejemplo: 
pestos comunes, consumos, impuestos, aportes 
.P.S., etc.- : 


49) El valor de la unidad reajustabie en el 
ses de Julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del mismo.- 


50) El comprador podrá financiar el saldo de 
pracio del renate, hasta un máxiso de V.k. 


.202 en coacurrencia com dicho saldo.- 
Condiciones del préstamo: plazo 20 años, 
interés sensual 0,59339, comisión 2S, cuota 


U.Z. 7,75 aproximadamente por cada U.k. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
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adquirente o sus familiares  consanguineos 
hasta segundo grado ¡aclusive.- 

6%) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el mejor postor podrá acceder a la 
. bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 
79) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el dia del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por Uk, 
5.055,68 a la tasa correspondiente  ál 
préstamo ejecutado. - 


32) Iaformes en la Sección Procuración. 


Daniel Fernández Crespo 1508. Montevideo, 3 
de Julio de 1994.- LA GERENCIA. - 


20) (Cta. Cie.) 5ipub 52440 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO RUGUAY - EJECUCI 


SALON DE ACTOS DEL BANCO HIPOTECARIO DEL 
FERNANDEZ. CRE 508 - P 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Otto Muller Roland 


(MAT. 2796 - R.U.C. 211192290019), venderá en 
remate público, al mejor postor y en las 
condiciones" indicadas, unidad de propiedad 
horizontal 202, que forma parte del edificio 
sito en la 72 Sección Judicial de Montevideo 

sspadronada individulamente con el NÓ 
78928/202, consta de una superficie de 43 
ats. 42 das, con frente a la Avenida Daniel 
Fernández Crespo N0 1912 Bis.- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. $0 y 8l de la C. or pica en 
hipoteca Clase 71 Serie 600 M0 13.877 a 
noabre de Irma Elsa PEREZ ARBALLO.- 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según ¡información 
del Registro correspondiente al 14/6/94, no 
existe contrato de arrendasiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuseral 72 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del ¡onueble 
libre de ocupantes.- 


39) El mejor postor deberá: a) consignar el 


20% de su oferta en concepto de seña y a: 


cuenta del precio el If de comisión del 
renatador, más el 1.V.A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 dias de 
avisado por el Banco, siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, ¡apuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al día de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejemplo: 
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pstos comunes, consuños, impuestos, aportes 


.P.S., etc.- 


40) El valor de la unidad reajustable en el 
nes de julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al mosento del o de los pagos 
a cuenta del mismo.- 


59) El conprador podrá financiar el saldo de 
recio del remate, hasta un máximo de UR, 
60,28 en coacarreacia coa dicho galdo.- 

Condiciones del — préstamo: plazo 18 años, 

interés mensual 0,75%, comisión 25, cuota 

9,36 aproximadasente por cada U.k. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares  consanguineos 
hasta segundo grado inclusive. - 


6%) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el nejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 
790) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el día del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por U.R. 
610,03 a la tasa correspondiente al préstamo 
ejecutado. - 


80) Infornes en la Sección Procuración. 
Daviel Fernández Crespo 1508, Montevideo, 12 
de julio de 1994,- LA GERENCIA. - 


20) (Cta. Cte.) SIpub 52441 Jul 13- v Jul 20 


BANCO re rApRndO DEL URUGUAY - EJECUCION 


SALON DE ACTOS Di CARIO DEL 


DES 
Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 


URUGUAY, el martillero Maria Mañana (AT. 
5088 - R.U.C. 212679830010), venderá en 
renate público, al wejor postor y en las 
condiciones indicadas, inmueble sito en la 82 
Sección Judicial de Montevideo, empadronado 
con el NO 10.296, consta de una superficie de 
261 ats. 12 das., con tfrentea la calles 
Guatenala y Arturo Lezama antes Pampas por 
ser esquina.- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 81 de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 075 Serie 100 M2 168 a nombre 
de Rogelio FERNANDEZ SALGUEIRO y Arsemia 
FRRAMMDEZ FERNANDEZ. - 


Julio 14 de 1994 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y segun información 
del Registro correspondieote al 07/6/94, mo 
existe contrato de arrendamiento registrado, 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el numeral 72 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


39) La venta no comprende saquinarias Y denás 
instalaciones eapotradas o no que pudieran 
encontrarse en el local.- 


49) El mejor postor deberá: a) coosiguar el 
20$ de su 

oferta en concepto de seña y a cuenta del 
precio y el 18 de comisión del rematador, sás 
el I.V.A., en efectivo y en el acto; b) 
escriturar dentro de 10 días de avisado por 
el Banco, siendo de su cargo: integrar el 
precio, abonar gastos, impuestos, honorarios 
de escrituras, certificados y lo que 3e 
adeude al día de la escrituración por cargas 
relativas al insueble, por ejeaplo: gastos 
conunes, coasuños, inpuestos, aportes B.P.S., 
etc.- 


50) El valor de la unidad reajustable en el 
nes de julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará com el valor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del misso.- 


6%) El comprador podrá financiar el saldo de 
precio del remate, hasta un móxino de U.R. 
4.941 en concurreacia com dicho saldo.- 
Condiciones del préstaso: plazo 15 años, 
interés anual 7%, cuota U.Í. 8,99 aproxi- 
aadanente por cada U.R. 1.000 de prestamo.- 


72) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el mejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 
que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera fimanciar.- : 


89) Inforses en la Sección Procuración. 
Daniel Fernández Crespo 1508. Nontevideo, 5 
de julio de 1994.- LA GERENCIA. - 


20) (Cia. Cte.) Sipub 52442 Jul 13- v Jul 20 


BANCO KIPOTE 


Por disposición del BANCO MIPOTECARIO DEL 


Julio 14 de 1994 


URUGUAY, el martillero José PEREZ GODOY (MAT. 
430 - R.U.C. 210193620014), venderá en remate 
público, al mejor postor y en las condiciones 
indicadas, unidad de propiedad horizontal 
901, que foraa parte del edificio sito en la 
182 sección judicial de Nontevideo,padrón 
100.017/901 con un área de 56 mts. 71 das. y 
— frente a la calle Santiago Gadea n2 3321.- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
a 


de los arts. 80 y 8l de C. Orgánica en 
hipoteca Clase 22 Serie 122 NY 1417 a nombre 
de Oscar Alberto GIORDANO SOTO y Maria Elisa 
NAPIAS GONZALEZ. 


29) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 16/6/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto  ejercitará las facultades 
acordadas por el nuneral 72 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


30) El uejor postor deberá: a) consignar el 
20% de su oferta en concepto de sena y a 
cuenta del precio | el If de comisión del 
resatador, más el 1.V.A,, en efectivo y en el 
acto; bj escriturar dentro de 10 días de 
avisado por el Banco, siendo de Su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, impuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al día de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejemplo: 
pos conunes, consumos, impuestos, aportes 
.P.S., etc.- 


40) El valor de la unidad reajustable en el 
nes de julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del mismo.- 


59) El comprador podrá financiar el saldo de 
pracio del remate, hasta un máximo de UR, 

.369,60 en concurrencia con dicho saldo.- 
Condiciones del próstano: lazo 20 años, 
interés mensual 0,58339, conisión 2%, cuota 
U.2. 7,75 aproxisadasente por cada U.R. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares  consanguineos 
hasta segundo grado inclusive.- 


60) En caso de integrar la totalidad del 


precio sin hacer uso de las facilidades 
otrecidas, el mejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la techa del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 
79) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
* intereses desde el dia del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por UR. 
3.861,40 a la tasa correspondiente al 
préstamo ejecutado.- 


92) Informes en la Sección Procuración. 


Daniel Fernández Crespo 1508. Montevideo, 12 
de julio de 1994.- LA GERENCIA. - 


20) (Cia. Cte.) Sipub 52443 Jul 13- v Jul 20 


DIARIO OFICIAL - 


BANCO AIN DEL URUGUAY - EJECUCION 
SALON_ DE ACTOS DEL BANCO HIPOTECARIO DBL 


PEE CRESPO 1508 - PISO 39 - 29/7/94 - 


A 14:30 
BASE: 7.086,11 UNIDADES REAJUSTABLES EQUIY. A 
dol Hetero ADS 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DÉL 
URUGUAY, el martillero Arnaldo SUNHARY (MAT. 
443 - NA 210372770010), venderá en renate 
público, al sejor postor y en las condiciones 
indicadas, unidad de propiedad horizontal n% 
002 que forma parte del edificio sito en la 
193 sección judicial de Montevideo, padrón 
135.530/002, con un área de 62 mts. 21 das. y 
frente a la calle Juan Ramón Gómez 2476.- 


19) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 100 Serie 600 NO 7159 a nombre 
de Carlos GONZALEZ MELGAREJO y Elena 
Exaltación S0SA VICA.- 


2%) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 16/6/94, no 
existe contrato de arrendamiento: registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuseral 72 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el 
20% de su oferta en concepto de seña y a 
cuenta del precio | el If de comisión del 
rematador, más el 1.Y.A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 dias de 
avisado por el Banco, siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, iapuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al dia de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejemplo: 
antes cosunes, consumos, impuestos, aportes 
.P.S., etc.- 


49) El valor de la unidad reajustable en el 
ses de julio de 1994 es de $ 71,42, El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del misno.- 


50) El comprador podrá financiar el saldo de 
precio del renate, hasta un máximo de UR. 

.992,40 en concurrencia con dicho saldo.- 
Condiciones del préstamo: plazo 25 años, 
interés aensual 0,6250%, comisión 2$, cuota 
V.R. 7,39 aproximadamente por cada U.R. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares — consanguineos 
hasta segundo grado inclusive.- 


60) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el aejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 
79) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
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intereses desde el dia del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por V.R, 
1.386,96 a la tasa correspondiente al 
próstano ejecutado.- 


80) Informes en la Sección Procuración. 
Daniel Fernández Crespo 1508, Montevideo, 1% 
de julio de 1994.- LA GERENCIA.- 


20) (Cra. Cre.) Sipub 52444 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 
EXTRAJUDICIAL 


SALON ACT POT 


FERNANDEZ CRESPO 1508 - PISO 39 - 29/7/94 - 


o UNIDADES REAJUSTABLES EQUIV. A 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Luis Cal (MAT. 181 - 
R.Y.C. 211601920013), venderá en remate 
público, al sejor postor y en las condiciones 
indicadas, inmueble sito enla 103 Sección 
Judicial de Montevideo, empadronado con el NY 
118.211, con una superficie de 773 nts. 30 
des con frente a la calle Belanger NY 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 81 dela C. Orgánica en 
hipoteca Clase 076 Serie 150 M2 60.280 a 
nombre de Daniel AITA DIAZ y Maria del Carnen 
IZETTA GONZALEZ.- 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según infornación 
del Registro ' correspondiente al 16/6/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el numeral 72 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble . 
libre de ocupantes. - . 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el | 
204 de su oferta en concepto de seña ya ' 
cuenta del precio yel 1% de comisión del 

resatador, más el 1.V.A., en efectivo y en el ; 
actos b) escriturar dentro de 10 días de . 
avisado por el Banco, siendo desu cargo: . 
integrar el precio, abonar gastos, impuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al día de la escrituración por. 
cargas relativas al inmueble, por ejemplo: 
ptos conunes, Consumos, ¡apuestos, aportes 

.P.S,, etc.- 


49) El valor de la unidad reajustable en el 
ses de julio de 1994 es de $ 72.41. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al somento del o de los pagos: 
a cuenta del mismo.- 


50) El conprador podrá. financiar el saldo de 
recio del resate, hasta un máximo de U.R. 
.462,03 en coscurreacia con dicho saldo.- 

Condiciones del préstamo: plazo 25 años, 
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Julio 14 de 1994 — 


interés mensual 0,58335, comisión. 2%, cuota 
U.R. 7.07 aproximadasente por cada U.R. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares consanguíneos 
hasta segundo grado ¡nclusive.- . 


60) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el sejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la susa que 
correspondiera financiar.- 
70) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el día del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por U.R, 
2.998,42 a la tasa correspondiente al 
préstamo ejecutado.- 


30) Informes en la Sección 
Daniel Fernández crespo 1508. 
julio 5 de 1994.- LA GERENCIA. - 


Procuración. 
Montevideo, 


20) (Cta. Cte.) S/pub 52445 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 


SALON_ DE ACTOS DEL BANCO HIPOTECARIO DEL 
FERNANDEZ CRESPO 1508 - PISO 3% - 29/7/94 - 


1, 
BASE: 1.940,21 UNIDADES REAJUSTABLES EQUIV. A 
SON HICILiDAES 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Gustavo Lujan 
2404 - R,U.C, 211376670019), venderá en 
remate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, unidad N% 331 de 
propiedad horizontal, enpadronada con el N 
2.477/331, con una superficie de 56 mts. 46 
des. que forma parte del Block Hi, del 
Complejo "Parque del Sol” ubicado en la sa 
Sección Judicial de Montevideo, con frente a 
la calle Circunvalación 20 mts. N2 3934 esq. 
Himalaya.- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l de la C. Organica en 
hipoteca Clase 076 Serie 145 M0 14.50% a 
nombre de Edgar Aotia BILAT HERRERA y Dolly 
Magali RIVOIR NEGRIN.- 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 23/61/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuzeral 72 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inaueble 
libre de ocupantes. - 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el 


20% de su oferta en concepto de seña ya 
cuenta del precio y el 14 de comisión del 
resatador, más el 1.Y.A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 días de 
avisado por el Banco, siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, iapuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al dia de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejeaplo: 
po CONuneS, consusos, ispuestos, aportes 
P.S., etc.- 


49) El valor de la unidad reajustable en el 


nes de julio de 1994 es de $ 71,42, El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al nrosento del o de los pagos 
a cuenta del misao.- 


59) El cosprador podrá financiar el saldo de 
precio del resate, hasta un máxiso de U.R. 

.815,20 en concurrencia con dicho saldo.- 
Condiciones del préstamo: plazo 17 años, 
interés mensual 0,5833%, comisión 2%, cuota 
U.R. 8,40 aproximadamente por cada U.R. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares  consanguineos 
hasta segundo grado inclusive.- 


69) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el aejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 
79) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el dia del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por U.R. 
2.351,84 a la tasa correspondiente al 
préstamo ejecutado. - 


80) Inforaes en la Sección Procuración. 
Daniel Fernández Crespo 1508. Montevideo, 10 
de julio de 1994.- LA GERENCIA. - 


20) (Cta. Cte.) 5ipub 52446 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 
FITRAJUDICIA 


SALON DE ACTOS DEL BANCO HIPOTECARIO DEL, 
FERNANDEZ CRESPO 1508 - PISO 39 - 29/7/94 - 


BF: 5.061,61 UNIDADES REAJUSTABLES EQUIV. A 
HET IDES 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el nartillero Exequiel PANZARDI 
(MAT. 546 - R.U.C. 210534800017), venderá en 
remate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, unidad de propiedad 
horizontal n2 502, con un área de 94,83 mts. 

espadronada individualmente con ell 
31.895/502, y que forma parte del edificio 


denoninado "Torre Ellauri”, sito en la lóa. 
Sección Judicial de Montevideo, con frente a 
la calle José Bllauri 757.- 


19) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l dela C. Orgánica en 
hipoteca Clase 076 Serie 140 MI 18.2) a 
nombre de Felipe Micolás NERCADER MILCIS y 
laría del Rosario FURTADO CAZES. - 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y segun información 
del Registro correspondiente al 17/6/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuseral 7% del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


30) El nejor postor deberá: a) consignar el 
20% de su oferta en concepto de sena y a 
cuenta del precio y el 14 de conisión del 
resatador, más el 1.V.A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 días de 
avisado por el Banco, siendo de su Cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, inpuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al dla de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejeaplo: 
astos comunes, Consumos, ¡apuestos, aportes 
.P,S., etc.- 
40) El valor de la unidad reajustable en el 
aes de julio de 1994 es de $71,42. El saido 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al aonento del o de los pagos 
a cuenta del mismo.- 


59) El comprados podrá financiar el saldo de 
precio del remate, hasta un máximo de U.R. 
4.679,89 en concurrencia con dicho saldo.- 
Condiciones del préstamo: plazo 21 años, 
interés mensual 0,75%, comisión 3%, cuota 
U.R. 8,85 aproxisadamente por cada V.R. 1.000 
de préstamo [se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa v1gen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente 0 Sus faniliares consamguinsos 
hasta segundo grado inclusive.- 


60) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer use de las facilidades 
ofrecidas, el nejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar .- 
70) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del cosprador los 
intereses desde el dia del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por IMA 
3.102,07 a la tasa Correspomdieate al 
préstamo ejecutado.- 


$0) A los solos efectos del art. 57 de la 
Carta Orgánica y como notificación a la 
acreedora, se hace constar que existiría una 
segunda hipoteca a favor de "lorn Sociedad 
Anónina”.- 


90) Informes en la Sección Procuración, 
Daniel Fernández Crespo 1508. Montevideo, 5 
de julio de 1994.- LA GERENCIA.- 


20) (Cta. Cie.) Sipub 52447 Jul 13- v Jul 20 


Julio 14 de 1994 


BANCO MIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 
Ñ A 


SUCURSAL NUEVA"  HELVECIA- 33  MOL215  - 


he E DilDADES REAJUSTABLES EQUIV, A 


87.660 
LIDADES 

Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el  sartillero Valdemar Carbajal 
(MAT. 2295 - R.U.C, 040060460015), venderá en 
remate público, al mejor postor yen las 
condiciones indicadas, inmueble sito en la 
143 Sección Judicial de Colonia, ciudad de 
Juan L. Lacaze, espadronado con el N0 887, 
consta de una superficie de 505 mts., con 
frente a la calle Cataluña entre las calles 
Salto y Montevideo, - 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 81 de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 100 Serie 600 N* 1380 y 
100/800/1379 a nombre de Julio Fernando 
PERE VALE FAVRE y  Virta Raquel MORALES 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 16/6/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuneral 7% del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


39) El mejor postor deberá: a) consignar el 
20% de su oferta en concepto de seña y a 
cuenta del precio, impuestos departamentales 
y el 14 de comisión del rematador, más el 

.V.A en efectivo y en el acto; b) escriturar 
dentro de 10 días de avisado por el Banco, 
siendo de su cargo: integrar el precio, 
abonar gastos, ¡impuestos, honorarios de 
escrituras, certificados y lo que se adeuda 
al dia de la escrituración por cargas 
relativas al inmueble, por ejemplo: gastos 
conunes, consunos, impuestos, aportes B.P.S., 
etc.- 


49) El valor de la unidad reajustable en el 
nes de julio de 1994 es de $ 71,42.- El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al monento del o de los pagos 
a cuenta del misro.- 


32) El comprador podrá financiar el saldo de, 


precio del remate, hasta un móxiso de U.R. 
.052,05 en concurrencia con dicho saldo.- 
Condiciones del préstamo: plazo 25 años, 
interés 0,6250% mensual, comisión 2%, cuota 
7,40 U.R. aproximadamente por cada U.R. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares  consanguineos 
hasta segundo grado inclusive.- 


60) En caso de “integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el sejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 
19) De hacer uso de las facilidades 


, 
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ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el dia del renate hasta la 
fecha de escrituración, generados por UR, 
1.539,72 a la tasa correspondiente al saldo 
del préstamo ejecutado, - 


89) Informes en la 
Fernández Crespo 1508 o 
HELVECIA, Montevideo, 1% de 
LA GERENCIA. - 


Sec. Procuración. 
en Suc. NUEVA 
julio de 1994,- 


20) (Cta. Cie.) 5/pub 52448 Jul 13- v Jul 20 


BANCO IOTACARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 
EXTRAJUDICIAL 


SUCURSAL ROCHA - 18 de Julio 120 - 29/7/94 - 
BASE: 1.456,10 UNIDADES REAJUSTABLES EQUIV. A 


EOHRCTLIDADES 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Carlos Uspierrez (MAT. 
2097 - R.Y.C. 150046500017), venderá en 
renate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, unidad de propiedad 
horizontal 002, que forma parte del edificio 
sito en la 13 Sección Judicial de Rocha, 
ciudad del  nmisso nombre enpadronada 
individualmente con el N2 577/002, consta de 
úna superficie de 92 mts. 29 das., con frente 
a la calle Dr. Julián Graña entre las calles 
Piedras y Rincón.- 


19) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 100 Serie 600 N9% 7066 y 
100/900/7067 a nosbre de Milton Yoel MORALES 


29) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 20/6/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuneral 70 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


39) El mejor postor deberá: a) consignar el 
205 de su oferta en concepto de seña y a 
cuenta del precio, impuestos departamentales 
y el 15 de comisión del rematador, más el 

V.Aen efectivo y en el acto; b) escriturar 
dentro de 10 dias de avisado por el Banco, 
siendo de su cargo: integrar el precio, 
abonar gastos, impuestos,  honorariss de 
escrituras, certiticados y lo que se adeude 
al día de la escrituración por cargas 
relativas al inmueble, por ejemplo: gastos 
cosunes, consunos, impuestos, aportes B.P.S., 
etc.- 


49) El valor de la unidad reajustable en el 
ses de julio de 1994 es de $ 71.42.- El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del 2ism0.- 


50) El comprador podrá financiar el saldo de 
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precio del remate, hasta ua aáximo de UR. 
.251,04 an concurrencia con dicho saldo.- 
Condiciones del préstamo: plazo 25 años, 
interés 0,62508 mensual, comisión 28, cuota 
7,39 U.R. aproximadasente por cada U.R. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares consanguineos 
hasta segundo grado inclusive.- 


6%) En caso de integrar la totalidad del 
precio sia hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el nejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 
que se aplicará sobre la sua que 
correspondiera financiar.- 


70) De hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el dia del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por U.R, 
1.012,57 a la tasa correspondiente al saldo 
del préstaso ejecutado. - 


80)  Inforses en la Sec. Procuración. 
Fernández Crespo 1508 o en Suc. Rocha. 
Montevideo, 1% de julio de  1994.- LA 


GERENCIA. - 


20) (Cra. Cte.) Sipub 52449 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJ 

SUC. Trinidad _- Dr LA Herre 62 - 
: DADES REAJUSTABLES 

32.400 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Alberto Larrea (MAT. 
146 - R.V.C. 060000760017), venderá en renato 
público, al sejor postor y en las condiciones 
indicadas, solar con construcciones, sito en 
la prisera Sección Judicial del departamento 
de Flores, ciudad de Trinidad, espadronado 
con el N2 2115, consta de una superficie de 
922 mts. 1365 cms., con frente a la calles 
Piedras y Fray Ubeda por ser esquina.- 


19) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l de laC. Orgánica en 
hipoteca Clase 71 Serie 400 N% 3218 a nombre 
de Miguel Angel ROMERO LAGUNA y Elsa Esther 
CEJAS AMDRADA. - 


29) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y segun información 
del Registro correspondiente al 16/6/94, no 
existe contrato de arrendasiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuseral 7% del art. $l de su 
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Carta Orgánica, para la entrega del “inmueble 
libre de ocupantes.- 


39) El mejor postor deberá: a) consignar el 
30% de su oferta en concepto de seña y a 
cuenta del precio, impuestos departamentales 
y el If de comisión del rematador, más el 
T.Y.A en efectivo y en el acto; b) escriturar 
dentro de 10 dias de avisado pgr el Banco, 
siendo de su cargo: integrar el precio, 
abonar pastos, impuestos, honorarios de 
escrituras, certificados y lo que se adeude 
al día de la escrituración por cargas 
relativas al inmueble, por ejemplo: gastos 
conunes, consumos, impuestos, aportes B.P.S., 
etc.- : 


49) El valor de la unidad reajustable en el 
aes de julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al monento del o de los pagos 
a cuenta del mismo.- 


50) Inforaes en la Sección Procuración. 
Daniel Fernández Crespo 1508 o en Suc. 
Trinidad. Montevideo, 1 de Julio de 1994.- 

LA GERENCIA. - 


20) (Cra. Cte.) SIpub 52450 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 
EXTRAJUDICIAL 


DE_ACTOS D 
URUGUAY 
FERNANDEZ CRESPO 1508 - PISO 39 - 29/7/94 - 
HORA 15,00 
PASE:5.394,85 UNIDADES REAJUSTABLES EQUIV. A 
$ 385,300 
CON FACILIDADES 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el wartillero Carlos Sansone Uriarte 
(MAT, 4952 - R.U.C. 210996670023), venderá en 
resate público, al mejor postor yen las 
condiciones indicadas, unidad de propiedad 
horizontal N£ 401, empadronadonada con el MI 
67.726/401, con una superficie de 54 mts. 84 
das. perteneciente al edificio sito en la 4i 
Sección Judicial de Montevideo, con frente a 
la calle Conercio N0 2468.- 


ANCO HIPOTECARIO DEL 
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10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 0/6 Serie 145 M0 46.632 a 
nombre de José Valter  SEIJAS MARMOL y 
Hortensia SILYA SILYA. - 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 23/6/94, nO 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuseral 7% del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes. - 


39) El aejor postor deberá: a) consignar el 
208 de su oferta en concepto de seña y a 
cuenta del precio y el 19 de comisión del 
rematador, más el 1.1.A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 días de 
avisado por el Banco, siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, iapuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al día de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejemplo: 
actos CORuneS, consuños, iapuestos, aportes 
.P.S., etc.- 


49) El valor de la unidad reajustable en el 
ses de julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del mismo.- 


50) El comprador podrá financiar el saldo de 
precio del remate, hasta un máximo de V.R. 
4.059,- en concurrencia coa dicho saldo.- 
Condiciones del réstamo: plazo 20 años, 
interés nensual 0,58339, comisión 25, cuota 
V.R. 7,75 aproximadamente por cada v.k. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus fasiliares  comsamguineos 
hasta segundo grado inclusive.- 


6%) En caso de integrar la totalidad del 
precio sia hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el sejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 
79) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el dia del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por UR, 
3.848,04 a la tasa correspondiente al 
préstamo ejecutado.- 


80) Informes en la Sección Procuración. 


Daniel Fernández Crespo 1508. Montevideo, 
julio 5 de 1994.- LA GERENCIA. - 


20) (Cta. Cie.) Sipub 52451 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO Y - CUCTON 


SUCURS L0_- SARAVIA MO551 - 


Julio 14 de 1994 


29/7194 - HORA: 15 
; J L 


Por disposición del BANCO MIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Rómulo J. Bonavoglia 
(MAT. 190 - R.Y.C. 030020510014), venderá en 
resate público, al wejor postor y es las 
condiciones indicadas, solar baldio sito en 
la prinera sección judicial del departamento 
de Cerro Largo, ciudad de Melo, empadronado 
coa el N2 7,884, señalado con la letra B, el 
cual consta de una superficie de 692 metros y 
se ubica de frente a la calle Pública sin 
súsero, entre Nanantiales y Baldio.- 


19) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 071 Serie 400 MY 15.623 a 
nosbre de María Deotlides FONSECA LOPEZ.- 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 16/6/94, no 
existe contrato de arrendasiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuseral 1% del art. Bl de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


39) El mejor postor deberá: a) consignar el 
309 de su oferta en concepto de seña y a 
cuenta del precio, impuestos departamentales 
y el 15 de comisión del rematador, nás el 
I.1.A en efectivo y ea el acto; b) escriturar 
dentro de 10 dias de avisado por el Banco, 
siendo de su cargo: integrar el precio, 
abonar gastos, impuestos,  bonorarios de 
escrituras, certificados y lo que se adeude 
al día de la escrituración por cargas 
relativas al insueble, por ejemplo: gastos 
comunes, consuaos, impuestos, aportes B.P.S., 
etc.- 


49) El valor de la unidad reajustable en el 
nes de julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del misso.- 


50) Informes en la Sección Procuración. 


Daniel Fernández Crespo 1508 o en Suc, Melo. 
Montevideo, 4/7/94,- LA GERENCIA. - 


20) (Cra. Cie.) Sipub 52452 Jul 13- vJul 20 
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BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 
EXTRAJUDICIAL * 


URSAL PANDO - 2 
9109194 - 16:30 
ASE: 2.408,29 UNIDADES 

$ 172.000 
CON FACILIDADES 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 

VAY, el nartillero Winston Provenza (MAT. 
1247 - R.U.C. 110031330014), venderá en 
resate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, solar con 
construcciones, empadronado con el N013.896, 
señalado con el N040 de la manzana 242, sito 
en la l9na. sección judicial del departasento 
de Canelones, Balneario Solymar, el cual 
consta de una superficie de 545ats. 89das. y 
se ubica de frente 3 la calle N020 entre 
Avenida H y calle N056.- 


de Mayo  N0950 - 


JUSTABLES EQUIV. A 


19) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 30 y 8l de laC, Orgánica en 
hipoteca Clase 76 Serie 150 NO 65.454 a 


nombre de Oualberto Melitón CUTI LAENS y 
Maria Cristina DUARTE GIRALDES.- 


- 20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 21/6/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el suseral 70 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libro de ocupantes. - 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el 
205 de su” oferta en concepto de seña ya 
cuenta del precio, impuestos departamentales 
y el 15 de comisión del rematador, más el 

«Y.A en efectivo y en el acto; b) escriturar 
dentro de 10 dias de avisado por el Banco, 
siendo de su cargo: integrar el precio, 
abonar gastos, Impuestos, honorarios de 
escrituras, certificados y lo que se adeude 
al dia de la escrituración por cargas 
relativas al inmueble, por ejemplo: gastos 
conunes, Consuros, impuestos, aportes B.P.S., 
etc.- 


42%) El valor de la unidad reajustable en el 
ses de julio de 1994 es de $ 71,42.- El saldo 
de precio se abonará con el qJalor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del mismo.- 


39) El conprador podrá financiar el saldo de 
recio del remate, hasta un máximo de U.R. 
«260,75 en concurreacia com dicho saldo.- 

Condiciones del préstamo: plazo 25 años, 
interés 0,58338 mensual, comisión 25 cuota 
1,07 0,R. aproxinadasente por cada U.k. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente O sus familiares consanguineos 
hasta segundo grado inclusive.- 


6%) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el nejor . postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 
79) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el dia del resate hasta la 
fecha de escrituración, generados por U.X, 
3.181,22 a la tasa correspondiente al saldo 
del préstaso ejecutado. - 


80) Informes en la Sec. Procuración. 
Fernández Crespo 1508 o en Suc. Pando. 
Montevideo, 7/7/94.- LA GERENCIA, - 


20) (Cia. Cie.) Sipub 52453 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 
SALON_DE_ ACTOS DEL CARIO_ D 
ANDE RESP ; p ) se 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
UGUAY, el sartillero Cabriel Oribe Barrán 
(MAT. 4296 - R.U,C. 211995010011), venderá en 


remate público, al mejor postor y en las 


condiciones indicadas, unidad de “propiedad 
horizontal M0 706, empadronada con el M2 
86.313/706, con un área de 59 mts 97 das, qe 
forma parte del edificio sito en la 193 
Sección Judicial de Montevideo, con frente a 
la calle Luis A. de Herrera NO 3305/07..- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 076 Serie 145 M0 53,460 a 
nombre de Nicolás Cipriano ACOSTA LOPEZ y 
Marta del Carsen ALEIDA SILVERA.- 


20) El bien se vende en actual estado _de 
conservación y ocupación, y según inforsación 
del Registro correspondiente al 23/6/94, no 
eliste contrato de arrendaziento registrado. 
El Instituto  ejercitará las facultades 
acordadas por el numeral 70 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


39) El sejor postor deberá: a) consignar el 
204 de su oferta en concepto de seña ya 
cuenta del precio yel 18 de comisión del 
resatador, más el 1.V.A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de ¡0 dias de 
avisado por el Banco, siendo” de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, inpuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al día de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejemplo: 
pastos comunes, consusos, impuestos, aportes 
«P.S., etc.- 


49) El valor de la unidad reajustable en el 
nes de julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al mosento del o de los pagos 


a cuenta del zismo.- 


59) El comprador podrá fisasciar el saldo de 
recio del remate, hasta un náxiso de UL. 
.116. en concurrencia com dicho saido,- 

Condiciones del préstamo: plazo 23 años, 

interés mensual 0,58338, comisión 24, cuota 

7,30 aproxisadasente por cada UV.£. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la norsativa vigea- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquireate o sus familiares consanguineos 
hasta segundo grado iaclusive.- 


6%) En caso de integrar la totalidad del 
precio sim hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el nejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 
70) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el día del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por UR. 
4.403,52 a la tasa correspondieste al 
préstano ejecutado. - 


89) Inforses en la Sección Procuración. 
Daniel Fernández Crespo 1508, Montevideo, 12 
de julio de 1994 .- LA GERENCIA. - 


20) (Cta. Cte.) Sipub 52454 Jul 13- v Jul 20 


SALON PO 


- 30 - 29-7-94 - 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
UBIGUAr, el sartillero Alejandro Vacgha (MAT. 


- RU.C, 211232160013), — venderá en 
remate público, al mejor postor y ea las 
condiciones indicadas, unidad de propiedad 


horizontal No. 1401, enpadronada 
individualmente con el No.179.621/1401, la 
cual consta de una superficie de ólats. 


3ldus. y forma parte del edificio sito en la 

l8va. sección judicial del denartanento de 

Montevideo, con frente a la calle Dr. Manuel 

fuintela No.3166 entre las calles Navarro y 
eras.-.- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l de laC. Organica en 
hipoteca Clase 016 Serie 140 N0 41.337 a 
nombre de Juan Carlos VILLANUEVA ONS y Teresa 
Raquel FERNANDEZ DURANTE. - 


20) El bien se vende enactual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 24-6-94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
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acordadas por el nureral 7% del art. 
Carta Orgánica, para la entrega del 
libre de ocupantes. - 


81 de su 
inmueble 


39) El mejor postor deberá: a) consignar el 

0% de “su oferta en concepto de seña ya 
cuenta del precio y el 1% de cosisión del 
resatador, us el 1.V.A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 alas de 
avisado por el Banco, ' siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, ifbuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al día de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejemplo: 
ps os conunes, consusos, impuestos, aportes 

.P.S., etc.- 


49) El valor de la unidad reajustable en el 
aes de julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del nismo.- 


39)E1 conprador podrá financiar el saldo de 

recio del remate, hasta un máxiso de UR. 

.141,14 en coscurreacia coa dicho saldo.- 
Condiciones del préstaso: plazo 20 años, 
interés sensual 0,75 Y, comisión 2%, cuota 
Y.R. 9 aproximadasente por cada U.R. 1.000 de 
préstamo (se deberá acreditar ingresos sufi- 
cientes de acuerdo a la normativa vigente). 
Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares consamguineos 
hasta segundo grado inclusive.- 


6%) En caso de integrar la totalidad del 
precio sia hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el sejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 
79) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses «desde el dia del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por UR, 
2.529,17 a la tasa correspondiente al 
préstamo ejecutado. - 


32) A los solos efectos de lo establecido en 
el art. 87 inc. 30 de la Carta Orgánica y 
cono notificación al acreedor, se hace 
constar que según información que obra en 
poder del Banco, existiría un segunda 

ipoteca gravando el bien a favor de la 
eapresa "BÉRLEY S.A".- 


90)” Informes en la Sección 
Daniel Fernández Crespo 1508. 
de julio de 1994.- LA GERENCIA.- 


Procuración, 
Vontevideo, 4 


20) (Cta. Cte.) Sipub 52455 Jul 13- v Jul 20 


ANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 


SALON DE ACTOS DEL BANCO HIPOTECARIO DEL 
FEXNANDEZ CRESPO 1508 - PISO 39 - 29/7/94 - 


ra UNIDADES REAJUSTABLES EQUIV. A 


que sé adeude al 


DIARIO OFICIAL 


Por disposición del BANCO MIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el sartillero Carlos Sansone (MAT. 
4952 - R.U.C. 210996670025), venderá en 
renate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, unidad de propiedad 
horizontal No. 701, espadronada 
individualmente con el No.21.302/701, la cual 
consta de una superficio de Tómts. 63des. y 
forma parte del edificio sito en la óta. 
sección judicial del departamento de 
Montevideo, con frente a la calle Pablo de 
Hacía No.1576.- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 81 de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 076 Serie 140 M9 44,440 a 
nosbre de Juan Miguel GARCIA ALTOLAGUIRRE y 
Zuina Uyrtha RUIZ DIAZ ENRIQUEZ.- 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 24/6/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuseral 72 del art, 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el 
208 de su oferta en cercano de seña y a 
cuenta del precio y el 1% de cosisión del 
resatador, más el 1.V,A,, en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 dias de 
avisado por el Banco, siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, impuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 

día de la escrituración por 
cargas relativas al insueble, por ejemplo: 
pros cosunes, consumos, impuestos, aportes 

.P.S., etc.- 


40) El valor de la unidad reajustable en el 
ses de julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del misno.- 


$0) El conprador podrá financiar el saldo de 
recio del remate, hasta un máximo de U.R, 
.341,20 en coscurrencia con dicho saldo.- 
Condiciones del préstamo: plazo 20 años, 
interés mensual 0,755, comisión 3%, cuota 
U.R, 9 aprorimadanente por cada U.R. 1.000 de 
préstamo (se deberá acreditar ingresos sufi- 
cientes de acuerdo a la normativa vigente), 
Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares  consanguineos 
hasta segundo grado inclusive.- 


60) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el sejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 
que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 


19) De hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el día del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por UR. 
5.562,80 a la tasa correspondiente al 
préstano ejecutado. - 


Procuración. 
Vontevideo, 


80) Informes en la Sección 
Daniel Fernández Crespo 1508. 
4/6/94,- LA GERENCIA.- 


20) (Cia. Cte.) Sipub 52456 Jul 13- v Jul 20 


Julio 14 de 1994 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 
SUCURSAL TRINIDAD-Luis A, de Herrera 562- 
e Be ORA 16:0 


cl JUSTABL 
116.160 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Margarita Prado (NAT. 
4759 - R.U.C. 060034330015), “ venderá en 
resate público, al aejor postor y en las 
condiciones indicadas, Unidad de Propiedad 
Horizontal 101, qe forsa parte del edificio 
sito en la li Sección Judicial de Flores, 
ciudad de Trioidad, enpadronada 
individualmente con el N% 432/101, consta de 
una superficie de 44 mts. 3 das., con trente 
a la calle Lavalleja entre las calles Treinta 
y Tres y 18 de Julio.- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 l 8l dela C. Orgánica en 
hipoteca Clase 22 Serie 122 N0 3780 a nosbre 
de Mario Ubaldo TOURREILLES GUERRERO. - 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y segun intorración 
del Registro correspondiente al 16/6/94, no 
existe contrato de arrendaniento registrado. 
El Instituto  ejercitará las facultades 
acordadas por el numeral 7% dal art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del innueble 
libre de ocupantes. - 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el 
20% de su oferta en concepto de seña y a 
cuenta del precio, impuestos departamentales 
y el 15 de cosisión del resatador, más el 

.V.k en efectivo y en el acto; b) escriturar 
dentro de 10 días de avisado por el Banco, 
siendo de su cargo: integrar el precio, 
abogar gastos, iapuestos, honorarios de 
escrituras, certificados y lo que se adeude 
al dia de la escrituración por cargas 
relativas al inmueble, por ejemplo: gastos 
comunes, consusos, impuestos, aportes B.P.S., 
etc.- 


40) El valor de la unidad reajustable en el 
nes de julio de 1994 es de $ 71,42.- El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al sosento del o de los pagos 
a cuenta del mismo.- 


50) El comprador podrá financiar el saldo de 
precio del remate, hasta ua máximo de UR, 
2.610 en concurrencia coa dicho  saldo.- 
Condiciones del préstamo: plazo 22 años, 
interés 0,58335 mensual, comisión 2%, cuota 
1,43 U,R. aproximadamente por cada U.R. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares consanguineos 
hasta segundo grado inclusive. - 

la totalidad del 


60) En caso de integrar 


precio sin hacer uso de las facilidades 
otrecidas, el mejor postor podra acceder ala 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 
que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 

79) De hacer uso de las facilidades 
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ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el día del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por U.R, 
2.431,52 a la tasa correspondiente al saldo 
del préstamo ejecutado.- ? 


89) Informes en la Sec. Procuración. 
Fernández Crespo, 1508 o en Suc. Trinidad. 
Montevideo, 12 de julio de 1994,- 

LA GERENCIA. - 


20) (Cta. Cie.) SIpub $2457 Jul 13- v Jul20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 
AAA 


SALON DE ACTOS DEL BANCO HIPOTECARIO DEL 
FERNANDEZ CRESPO 1508 - PISO 30 - 29/7/94 - 


BASE: o UNIDADES REAJUSTABLES EQUIV. A 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Daniel Cura (MAT. 4819 
- R.U.C. 211764010016), venderá en renate 
público, al sejor postor y en las condiciones 
indicadas, unidad de propiedad horizontal N0 
102, enpadronada con el N% 1.052/102, con un 
área de 52mts.52da., perteneciente al 
edificio sito en la la. Sección Judicial de 
Nontevideo, con frente a la calle Guayabos N? 
1.588 entre Tacuarembó y Carlos Roxlo.- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts, 80 y 8l dela C. Orgánica en 
hipoteca Clase 76 Serie 140 N0 33,564 a 
nosbre de Armando Gustavo UBPIERREZ BERRUTTI 
e Ivanoska CHAGAS NOBLE. - 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 4/7/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuseral 72 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
- libre de ocupantes.- 


30) El mejor postor deberá: a) consignar el 
20% de su oferta en concepto de seña ya 
cuenta del precio y el 1% de comisión del 
renatador, sás el 1.V.A., en efectivo y en el 
acto; bj escriturar dentro de 10 dias de 
avisado por el Banco, siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, impuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al día de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejemplo: 
pastos comunes, consumos, impuestos, aportes 
.P.S., etc.- 


49) El valor de la unidad reajustable en el 
ses de Julio de 1994 es de-$ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del nismo.- 


59) El comprador podrá financiar el saldo de 
precio del remate, hasta un máximo de U.R. 


4,770 en concurrencia con dicho saldo.- 
Condiciones del préstamo: plazo 19 años, 
interés mensual 0,75%, comisión 3%, cuota 
U.R. 9,17 aproximadanente por cada U.R. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a -la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares  consanguineos 
hasta segundo grado inclusive,- 


6%) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el uejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 
19) De hacer usó de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el día del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por U.R. 
3.654,48 a la tasa correspondiente al 
préstamo ejecutado. - 


Procuración. 
Montevideo, 5 


80) Informes en la Sección 
Daniel Fernández crespo 1508. 
de Julio de 1994.- LA GERENCIA. - 


20) (Cta. Cte.) Sipub 52458 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 


UN DE__ACTOS DEL BANCO HIPOTECARIO DEL 
PERNANDEZ CRESPO 1508 - PISO 30 - 29/7/94 - 
cn pa UNIDADES REAJUSTABLES EQUIV. A 


JADES 


Por disposición del BANCO MIPOTECARIO DEL 
URUOUAY, el martillero Maria Gorlero (UAT. 
3633 - R.U.C. 211189400011), venderá en 
renate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, inmueble sito en la 73 
Sección Judicial de Canelones, paraje pague 
de Solar”, enpadronado con el Ñ0 27.744, 
solar 1? Manzana N2 5, con una superficie de 
143 ats. 02 dus. con frente a la calle Las 
Chicharras entre De Las Liebres y calle De 
Los Pinos.- 


10) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y $1 de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 076 Serie 200 N0 58,713 a 
nombre de Juan Carlos DIAZ CARDOZO y Susana 
MESANZA FERNANDEZ. - 


20) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según infornación 
del Registro correspondiente al 24/6/94 , no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 


acordadas por el nuseral 7% del art. 8l de su 


Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes. - 


30) - El mejor postor deberá: a) consignar el 
20% de su oferta en concepto de seña ya 


cuenta del precio, impuestos departasentales 
y el 15 de comisión del rematador, más el 

.Y.A., en efectivo y-en el acto; b) escritu- 
rar dentro de 10 días de avisado por el 
Banco, siendo de su cargo: integrar el 
precio, abonar gastos, impuestos, honorarios 
de escrituras, certificados y lo que se 
adeude al dia de la escrituración por cargas 
relativas al inmueble, por ejemplo: gastos 
comunes, consuños, ¡apuestos, aportes B.P.S., 
etc.- 


409) El valor de la unidad reajustable en el 
ues de julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del nisño.- 


30) El comprador podrá financiar el saldo de 
precio del remate, hasta un máximo de VR. 

.428,30 en concurrencia con dicho saldo.- 
Condiciones del préstamo: plazo 20 años, 
interés mensual 0,58335, cosisión 25, cuota 
U.R. 7,75 aproximadamente por cada U.R. 1.000 
de préstaso (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus  fasiliares consanguineos 
hasta segundo grado inclusive.- 


6%) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el sejor postor podrá acceder a. la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la sus que 
correspondiera financiar.- 
19) De hacer uso de las facilidades 


otrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el día del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por U.R. 
1.237,60 a la tasa correspondiente al 
préstamo ejecutado.- 


Procuración. 
dontevideo, 


80) Informes en la Sección 
Daniel Pernández Cres 1508, 
julio 5 de 1994.- LA GERENCIA. - 


S 


20) (Cia. Cie.) Sipub 52459 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 
EXTRAJUDICIAL 


SALON DE ACTO PO 
PERNAND 


Por disposición del BANCO HIPOTECARIO DEL 
URVOVAY, el martillero Hagop Hagopian (MAT. 


4647 - R.U.C. 212220920016), venderá en 
remate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, 


unidad de propiedad 
horizontal M2801 enpadronada individualmente 
con el N9101.187/80 , la cual consta de una 
superficie de 49mts.9ódas. y fora parte del 
edificio sito en la cuarta sección judicial 
del departamento de Montevideo, con frente a 
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la cal!e Solferino NY4039,- 


19) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l dela C. Orgánica en 
hipoteca Clase 76 Serie 145 NO 45349 a nombre 
de Pablo NUÑEZ COUNIO y Eva AQUINO BEVANS. - 


29) El bien se vende en actual estado de 
conservación y ocupación, y según información 
del Registro correspondiente al 17/6/94, no 
existe contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el numeral 72 del art. 8l de su 
Carta Orgánica, para la entrega del inueble 
libre de ocupantes. - 


39) El mejor postor deberá: a) consignar el 
20% de su oferta en concepto de seña y a 
cuenta del precio el If de comisión del 
renatador, nás el 1.Y.A., en efectivo y en el 
acto; b) escriturar dentro de 10 días de 
avisado por el Banco, siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, inpuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al día de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejemplo: 
astos comunes, consumos, impuestos; aportes 
.P.S., etc.- 


7] 
40) El valor de la unidad reajustable en el 
ses de julio de 1994 es de $ 71,42. El saldo 
de precio se abonará con el valor de la 
unidad vigente al nomento del o de los pagos 
a cuenta del mismo.- 


59) El comprador podrá financiar el saldo de 
precio del remate, hasta un máximo de U.R. 
4.140 en concurreacia cor dicho  saldo.- 
Condiciones del préstamo; plazo 20 años, 
interés mensual 0,58335, comisión 2%, cuota 
U.R. 7,75 aproximadamente por cada 0.k. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la norsativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares consanguineos 
hasta segundo grado ¡aclusive.- 


69) En caso de integrar la totalidad del 


precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el mejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 
que se aplícará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 

79) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 
intereses desde el día del remate hasta la 
fecha de escrituración, generados por U.R. 


3.200,87 a la tasa correspondiente al 
préstamo ejecutado.- 
32) Informes en la Sección Procuración. 


Daniel Fernández Crespo 1508. 


lontevideo, 
5/7/94.- LA GERENCIA. - 


20) (Cta. Cte.) Sipub 52460 Jul 13- v Jul 20 


BANCO HIPOTECARIO DEL URUGUAY - EJECUCION 


EÍOA 
FERNANDEZ CRESPO 1508 - PISO 39 - 29/1/94 - 


BASE: 3.478,03 UNIDADES REAJUSTABLES EQUIV. A 
ML ACILIDADES 


Por disposición del BANCO MIPOTECARIO DEL 
URUGUAY, el martillero Varino Paila (MAT 
4935 - R.U.C. 211943840013), venderá en 
remate público, al mejor postor y en las 
condiciones indicadas, unidad de propiedad 
horizontal No.012, enpadronada 
individualaente con el No,64,922/012, la cual 
consta de una superficie de Sómts.dOdas. y 
forsa parte del edificio sito en la l0ma. 


sección judicial del departamento de 
Yontenideo, con frente a la calle Almirón 
lo. 54935.- 


19) Esta ejecución se dispone por aplicación 
de los arts. 80 y 8l de la C. Orgánica en 
hipoteca Clase 076 Serie 140 M0 27.631 a 
nombre de José CARBIA NEUBOURO o MEURBOURO y 
Alicia RODRIGUEZ PREMDEZ o PRENDES.- 


22) El bien se vende enactual estado de 
conservación y ocupación, y según inforsación 


. del Registro correspondiente al 24/6/94, no 


ériste contrato de arrendamiento registrado. 
El Instituto ejercitará las facultades 
acordadas por el nuneral 72 del art. 81 de su 


Carta Orgánica, para la entrega del inmueble 
libre de ocupantes.- 


39) El aejor postor deberá: a) consignar el 
205 de su oferta en concepto de seña y a 
cuenta del precio el If de comisión del 
resatador, más el 1.V.A., en efectivo y 6n el 
actos b) escriturar dentro de 10 dias de 
avisado por el Banco, siendo de su cargo: 
integrar el precio, abonar gastos, impuestos, 
honorarios de escrituras, certificados y lo 
que se adeude al dia de la escrituración por 
cargas relativas al inmueble, por ejesplo: 
astos comunes, consumos, impuestos, aportes 
.P.S., ete.- 


42) El valor de la unidad reajustable en. el 
nes de julio de 1994 es de $ 71,42, El saldo 
de precio se abonará com el valor de la 
unidad vigente al momento del o de los pagos 
a cuenta del misBo.- 


59) El comprador podrá financiar el saldo de 
precio del remate, hasta un máximo de UR. 

.880,80 en concurrencia com dicho saldo.- 
Condiciones del prostalo: plazo 19 años, 
interés mensual 0,75%, comisión 3%, cuota 
U.R. 9,17 aproximadamente por cada U.k. 1.000 
de préstamo (se deberá acreditar ingresos 
suficientes de acuerdo a la normativa vigen- 
te). Destino del bien: vivienda propia del 
adquirente o sus familiares consanguíneos 
hasta segundo grado inclusive.- 


6%) En caso de integrar la totalidad del 
precio sin hacer uso de las facilidades 
ofrecidas, el mejor postor podrá acceder a la 
bonificación vigente a la fecha del pago, la 


que se aplicará sobre la suma que 
correspondiera financiar.- 
70) De hacer uso de las facilidades 


ofrecidas, serán de cargo del comprador los 


intereses desde el dia del remate basta la 
fecha de escrituración,gemerados por U.R, 
4.144,95 a la tasa correspondiente al 
préstamo ejecutado. - 


86)  Infornes es 
Daniel Fernández Crespo 
4/11/94.- LA GERENCIA. - 


la Sección Procuración. 
1508. Montevideo, 


20) (Cia. Cie.) Sipub 52461 Jul 13- v Jul 20 


COLONIA 
JUZGADO DE PAZ 
DEPARTAMENTAL 

EDICTO.- Por disposición de la Sra Juez de Paz 
Departamental de Colonia.Dra. Maria del Car- 
men Corujo Milan,en autos: "INTENDENCIA 
MUNICIPAL DE COLONIA C/ MOREIRA 
VIÑA,ESTEBAN Y OTRA.JUICIO EJECU- 
TIVO.-FICHA 352/92", tramitados en el Juzga- 
do de Paz Departamental de Colonia se hace 
saber que el dia 22 de julio de 1994 a la hora 14 
en Ruta 1 casi Calle Soriano el martil ero publico 
Carlos Hugo TORRES, matricula 4622 
RUC040141880014 procederá a la venta en re- 
mate ppublico con la base de $44.336,2/3 partes 
de su tasación, del siguiente bien inmueble pa- 
drón No. 1103 de la 1ra seccion Judicial del 
departamento de Colonia sito en Ruta 1 frente a 
calle Soriano y Av Gral Flores,area 907 m8285 
cm. 

Se previene: 1)que el mejor postor deberá consig- 
nar por concepto de seña en efectivo el 30% de su 
oferta al serle aceptada la misma.2)Que serán de 
su cargo la comision y tributos, los gastos y 
honorarios de escritura,comision de compra del 
rematador e IVA y demas que 1 ley pone a su 
cargo.3) Se deja constancia que existe hipoteca a 
favor de la Comision Honoraria de Marina Mer- 
cante encontrándose los titulos del bien citado 
ante dicho Organismo. Ya slos efectos legales se 
hacen esta publicaciones habilitandose la feria 
judicial menor a sus efectos, 

Colonia,junio 30 de 1994.- Dra. María del Car- 
men Corujo Milán, Juez de Paz Departamental. 

20)$ 487.50 Sipub 27210 Jul 11-v Jul 15 


MINISTERIO DE 
INDUSTRIA Y ENERGIA 


CENTRO NACIONAL DE LA 
PROPIEDAD INDUSTRIAL 


ACTAN? 270.572. Montevideo, junio 1 de 1994. 
MONICA BACOT SILVEIRA por N.V. NUTRI- 
CIA (The Netherlands) solicita marca: “PROTI- 
FAR”. Clase Int. 5 y 29 s/d. Publíquese diez días 
consecutivos. LA DIRECCION. 

23)$ 362,00 10/pub 23222 Jul 05- vJul 19 


ACTA N? 270.664. Junio 9, 1994. INDA S.A. 
solicita marca RONGFENG, Clase 25. 
23)$ 181,00 JOlpub 24556 Jul08- y Jul 22 


. 
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ACTAN?270.663. Junio 9, 1994. OCEAN S.p.A. 
solicita marca: 


OCEAN 


Clase 7 s.d. 
23)$ 543,00 10ípub 24557 Jul 08- v Jul 22 


ACTAN?* 270.992. Junio 22, 1994. SANTIAGO 
ALONSO (Uruguay) solicita: 


A 


a > 


Clase: 41. 
23)$ 724,00 10/pub 26007 Jul O1- v Jul 14 


Acta N? 271.013, Montevideo, 23 JUN. 1994, 
con esta fecha Cuneo S.R.L. solicito la marca: 
“CONFITERIA DE LAS CARRETAS” 


de la clase 30. Publíquese diez días consecutivos. 
La Dirección. 
23)$ 1267/00 10lpub 26212 Jul 04- v Jul 15 


Acta 271.040. 27 JUN. 1994. RODOLFO PI- 
LAS POR LEAO JUNIOR S.A. (BRASIL), soli- 
cita renovación marca: “DOLORES”. CLASES 
INT.: 3-4-21-29 a 32. 

23) 362,00 1O/pub 26484 JulOl-v Jul 14 


Acta 270.964, 22 JUN. 1994. RODOLFO PI- 


LAS POR COMPANIE GENERALE 
CALBERSON (FRANCIA), solicita marca: 


O... 


Na 0lO 


CLASE 39. 
23)$ 543,00 IOípub 26485 Jul01- v Jul 14 


Acta: 270.861. Junio 20, 1994. FERNANDEZ 
SECCO por ARTEL S.A.I.C. Solicita marca: 
“ARTEL”. Clase Int.: 2, 16. 

23)$ 362,00 1O/pub 26498 Jul 01- v Jul 14 


ACTA N? 271052. Montevideo, 28 de junio de 
1994 con esta fecha ROSA MARIA SUAREZ 
POMMERENCK solicito la marca: “SANCHO 
PANZA” de la clase 42. Publíquese diez días 
consecutivos. La Dirección. 

23)$ 362,00 1Olpub 26515 JulO1- v Jul 14 


ACTA N? 271035. Junio 24 de 1994. BILLY 
FOX por CIBA-GEIGY AG (Suiza) solicita 
marca: “ORSET” clase Int. 5 (detalle). 

23)$ 362,00 1O/pub 26516 Jul01- v Jul 14 


ACTA N* 271036. Junio 24 de 1994. BILLY 
FOX por CIBA-GEIGY AG (Suiza) solicita 
marca: “ESTRADERM TTS” Clase Int. 5 (deta- 
lle). 

23)$ 362,00 1O/pub 26517 Jul01- v Jul 14 


ACTAN? 271039. Junio 27 de 1994. NORMAN 
FOX por NORMA KAMALI, INC. (USA) 
solicitarenovación marca: “NORMA KAMALT” 
Clase Int. 24, 25 (detalle). 

23)$ 362,00 IO/pub 26518 Jul 01- v Jul 14 


ACTAN? 271044, Junio 28 de 1994. NORMAN 
FOX por S.C. JOHNSON € SON, INC. 
(USA) solicita marca: “CHLOROHEX” clase 
Int. 3 (detalle). 

.23)$ 362,00 IOpub 26519 JulQ1- v Jul 14 


ACTA N? 271045. Junio 28 de 1994. NORMAN 
FOX por S.C. JOHNSON £ SON. INC. 
(USA) solicita marca: “SABOEX” Clase Int. 3 
(detalle). 

23)$ 362,00 10lpub 26520 Jul 01- v Jul 14 


ACTAN?* 271046. Junio 28 de 1994. NORMAN 
FOX por S.C. JOHNSON £ SON. INC. 
(USA) solicita marca: “GLUTACIDE” Clase Int. 
$ (detalle). 

23)$ 362,00 10O/pub 26521 JulO1- v Jul 14 


ACTAN*271047. Junio 28 de 1994. NORMAN 


- FOX por S.C. JOHNSON é£ SON, INC. 


(USA) solicita marca: “POVIDINE” clase Int. 3 
(detalle). 
23)$ 362,00 JOlpub 26522 Jul01- v Jul 14 


ACTA N* 271053. Junio 28, 1994. Bernardo 

Faincaig, Alvaro Shaffer, Pablo Rotkier solici- 

tan: “MAUI CLUB SOLARIUM” clase: 42. 
23)$ 181,00 1Olpub 26523 Jul 01- v Jul 14 


Acta No. 271.087. Montevideo, 29 JUN. 1994, 


con esta fecha FIRMASOL S.A. solicito la mar- 
ca: “CARNETEL” 


rento ESTRELLAS Rosh 


ESFUNANMS Lera ROJO. 


de la clase 42. 
Publíquese diez días consecutivos. La Dirección. 
23)$ 1267.00 JO/pub 26540 Jul 12- vJul 26 


Acta No. 270,895. Junio 21, 1994. JESUS VIL- 
LAVERDE, solicita marca: 


clase 6 s.d. 
23)$ 905,00 1Olpub 26567 Jul04- v Jul 15 


Acta No. 270.898. Junio 21, 1994. MASTEL- 
LONE HNOS. S.A. solicita marca: 


casanto 


blanco y celeste 


clase 29. 
23)$ 126700 10/pub 26568 Jul 04- v Jul 15 


Acta No. 270.899. Junio 21, 1994, BANCO 
FEDERAL ARGENTINO S.A. solicita marca: 


marrón oscuro ' 


ORAR TU 
fondo marrón claro 


clases 16, 35 y 36. 
23)$ 1086.00 IOlpub 26569 Jul 04- v Jul 15 


Acta No. 270.904. Junio 21, 1994, SISTEMA 
TICKETS S.A. solicita marca: 


340 - C DIARIO OFICIAL Julio 14 de 1994 
Clase Int.: 25 s/d. 
23)$ 724,00 1Opub 26722 JulOS- v Jul 19 
| ASTON: Acta: 270.998. Junio 23, 1994. FERNANDEZ 
CUSUENDIR SECCO por MACRITEC LIMITADA. Solicita 
UA Marca: 
clases 36 y 42, 


23)8 724,00 10pub 26570 Juli04- v Jul 15 


Acta No. 270.905. Junio 21, 1994. SISTEMA 
TICKETS S.A. solicita marca: 


clase 36 y 42. 
23)$ 724,00 1Opub 26571 Jul 04- v Jul 15 


Acta No. 270.906. Junio 21, 1994. SISTEMA 
TICKETS S.A. solicita marca: 


clases 36 y 42. 
23)8 724,00 JOlpub 26572 Jul 04- v Jul 15 


Acta No. 270.902. Junio 21, 1994. CABLETRON 
SYSTEMS, INC. solicita marca: 


clase 9 s.d. 
23)$ 905,00 10ipub 26573 Jul 04- v Jul 15 


Acta No. 271.086. Junio 29, 1994. CUSENIER 
S.A.LC. solicita marca: 


clases 29, 30, 32 y 33. 
23)5 724,00 IOípub 26574 Jul 04- v Jul 15 


ACTA Nro. 270.912. Junio 21/1994. HANS 
STRAUS (Montevideo), solicita marca: 


aa 
SENS-SOFT 
Clase Int. 3. 
23)$ 543,00 1Oípub 26641 Jul 04- v Jul 15 


ACTANro. 270.980. Junio 22/1994. EASTMAN 
INDUSTRIES (India), solicita marca. “BRON- 
CO”. Clase 8. 

23)$ 181,00 JO(pub 26642 Jul 04- v Jul 15 


ACTA 270.871. 20 junio 1994. EDUARDO 
FERNANDEZ por AGUSTIN HERNANDEZ 
BORRELL. Solicita: “PLEVIT”. CLASES INT.: 
30,31. 


23)$ 181,00 1Oipub 26646 Jul05- v Jul 19 


ACTA 270.872. 20 junio 1994. EDUARDO 
FERNANDEZ por AGUSTIN HERNANDEZ 
BORRELL. Solicita: “CONSULTORIA AL- 
IMENTICIA”. CLASES: 35, 42. 

23)$ 181,00 lOípub 26647 JuS05- v Jul 19 


ACTA 270.873. 20 junio 1994. EDUARDO 
FERNANDEZ por AGUSTIN HERNANDEZ 


- BORRELL. Solicita: "FONTETT”. CLASEINT.: 


16. 

23) 181,00 1O/pub 26648 Jul05- v Jul 19 
ACTA 270.874. 20 junio 1994. EDUARDO 
FERNANDEZ por AGUSTIN HERNANDEZ 
BORRELL. Solicita: “RHEYM”. CLASE INT. 


8 181,00 10/pub 26649 Jul 05- v Jul 19 


- ACTAN? 270.385. Montevideo, 26 de Mayo de 


1994 con esta fecha ALEJANDRO STEFANOLI, 
por COMPAGNIA NAZIONALE S.R.L. solic- 
ito el registro de la marca “SOVIET” de la clase 
25. Publíquese diez días consecutivos. La Di- 
recció 

295. 362.00 101pub 26657 Jul 11- v Jul 25 


Acta: 270.999. Junio 23, 1994. FERNANDEZ 
SECCO por BIOSOL LTDA. Solicita marca: 


"GREEN 


WA | LE ——Á 


Clase Int.: 41. 
23)$ 543,00 JOlpub 26723 Jul 05- v Jul 19 


Acta: 270.997. Junio 23, 1994. FERNANDEZ 
SECCO por LARDYSA S.A. Solicita marca: 


Clase Int.: 25. 
23)$ 543,00 1Olpub 26724 Jul 05- v Jul 19 


ACTA 271.037. Junio 24, 1994. CEINCU S.A. 
(ARGENTINA), solicita marca: 


tos 
Kal 


Clase 1 
as "724,00 10/pub 26733 Jul05- v Jul 19 


ACTA 271.075. Montevideo, junio 29 de 1994, 
OSCAR BACOT SILVEIRA por DISTRIBUIL- 
DORA SAN JOSES.A. (Uruguay), solicita mar- 
ca: “SERRA £ MOTA”. Clase: Int. 29. 
Publíquese diez días consecutivos. LA DIREC- 
CION. 

23)$ 362,00 JOlpub 26734 JulO5- v Jul 19 


ACTA 271.076. Montevideo, junio 29 de 1994. 
OSCAR BACOT SILVEIRA por MORIXE HER- 
MANOS S.A.C.L (Argentina), solicita marca: 
*TATIN”. Clase: Int. 29 y 30. Publíquese diez 
días consecutivos. LA DIRECCION. 

23)$ 362,00 JOlpub 26735 Jul O5- v Jul 19 


ACTA 271.077. Montevideo, junio 29 de 1994, 
OSCAR BACOT SILVEIRA por MORIXE HER - 
MANOS S.A.CL (Argentina), solicita marca: 
“NEPTUNO”. Clase: Int. 29 y 30. Publíquese 
diez días consecutivos. LA DIRECCION. 

23)$ 362,00 lOipub 26736 Jul05- v Jul 19 


ACTA 271.078. Montevideo, junio 29 de 1994. 
OSCAR BACOT SILVEIRA por MORIXE HER 
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MANOS S.A.C.I. (Argentina), solicita marca: CLASE 19. 
“MORIXE”. Clase: Int. 29 y 30. Publíquese diez 23)$ 543,00 1OIpub 26742 JulOS- v Jul 19 


días consecutivos. LA DIRECCION. 
23)8 362,00 lOipub 26737 Jul 05- v Jul 19 Acta 271.081. 29 JUN. 1994, RODOLFO PI- 
LAS POR RODOLFO SOLA MUÑAGORRI 
ACTA 271.079. Montevideo, junio 29 de 1994. (URUGUAY), solicita marca: 
OSCAR BACOT SILVEIRA por MORIXE HER- 
MANOS S.A.C.I. (Argentina), solicita marca: 


E) 


CLASE 7. 
23)5 543,00 IOIpub 26743 JulO5- v Jul 19 


23)$ 724,00 IOipub 26738 Jul0S- v Jul 19 Acta 271.150. 30 JUN. 1994, RODOLFO PI- 
LAS POR RELATO SOCIEDAD ANONIMA 

ACTA 271.080, Montevideo, junio 29 de 1994, (URUGUAY), solicita marca: “ENCESTANDO”. 

OSCAR BACOT SILVEIRA por INDUSTRIA CLASE 16. 

SULFURICA S.A. (1.S.U.S.A.) (Uruguay), solic- 23)% 181,00 1Oipub 26744 JulOS- v Jul 19 


ita marca: 
Acta 271.151, 30 JUN. 1994. PILAS POR RE- 
LATO SOCIEDAD ANONIMA (URUGUAY), 
solicita marca: “BIBLIA BURRERA”. CLASE 
16. 
23)$ 181,00 1Oípub 26745 Jul 05- v Jul 19 


Acta 271.083. 29 JUN. 1994. RODOLFO PI- 
LAS POR JUAN CARLOS KERIKIAN 
KACHARIGIAN (URUGUAY), solicita marca: 


CLASE 25. 
23)$ 543,00 lO(pub 26746 JutOS- y Jul 19 


Acta N* 271.199. Montevideo, 1 JUL, 1994, con 
esta fecha María Marta Plá de Cervini por PIN- 
TURERIA COLON S.A. solicito la marca: 


Clase: Int. 29 y 30. Publíquese diez días consecu- 
tivos. LA DIRECCION. 


Clase: Int. 1 y 5. Publíquese diez días consecuti- 
vos. LA DIRECCION. 
23)5 905,00 10ípub 26739 Jul0S- v Jul 19 


Acta 271.082. 29 JUN. 1994. RODOLFO PI- 
LAS POR RELATO SOCIEDAD ANONIMA 
(URUGUAY), solicita marca: 


VIDEO. 


CLASE 16. 
23)5 543,00 10/pub 26741 Jul05- v Jul 19 


Acta 271.149. 30 JUN. 1994. RODOLFO PI- 
LAS POR CERAMICA SALONI SOCIEDAD 
ANONIMA (ESPAÑA), solicita marca: 


ZISALONI de la clase int. 2. Publíquese diez días i- 


vos. La Dirección. 
23)$ 1086.00 1Olpub 26748 Jul OS- v Jul 19 


ACTA 271.032. 24 JUN, 1994. GONZALEZ 


RUIZ por FRIGORIFICO MARBA LTDA. 
(BRASTL), solicita: 


CLASE 29. 
23) 543,00 1Opub 26801 Jul06- y Jul 20 


ACTA 271.012. 23 JUN. 1994. GONZALEZ 
RUIZ por AGUSTINA'S CHOICE S.A. (Argen- 
tina), solicita: “AGUSTINA'S CHOICE”. CLA- 
SE 3. 

23)$ 362,00 1O/pub 26802 Jul06- v Jul 20 


ACTA 271.101. 29 JUN. 1994. GONZALEZ 
por HECTOR MARIANO STAGNARI MOISE 
(Uruguay), solicita: “L A R A”. CLASE 32. 

23)$ * 181,00 1Oipub 26803 Jul06- v Jul 20 


ACTA 271.099. 29 JUN. 1994. GONZALEZ 
por BARRACA EUROPA S.A. (Uruguay), soli- 
cita: “YVESTFROST”.CLASE 9 - 11. 

23)$ 181,00 IO/pub 26804 Jul 06- v Jul 20 


ACTA 271.100. 29 JUN. 1994. GONZALEZ 
por BARRACA EUROPA S.A. (Uruguay), soli- 
cita: “BO MPANT”.CLASE 9 - 11. 

23)$ 181,00 IOípub 26805 Jul06- v Jul 20 


ACTA 271.098. 29 JUN. 1994. GONZALEZ 
por ENRIQUE ALFREDO HEGUABURUCAS- 
TRO (Uruguay), solicita: “MO CHILERO”. 
CLASE 11. 

<PIEC> 


23)$ 181,00 10/pub 26806 Jul 06- v Jul 20 
ACTA 271.154. 30 JUN. 1994. GONZALEZ 
RUIZ por PANDE COMERCIO, IMPORTACAO 
E EXPORTACAO LTDA. (Brasil), solicita: “PA 
CAEMB U”. CLASE 30. 
23)$ 362,00 IOipub 26807 Jul 06- v Jul 20 


ACTA 271.202. Julio 4, 1994. DISTRIMET 
S.A. Solicita marca: “DISTRIMET”. CLASE 40 
Int. LA DIRECCION. 

23)$ 181,00 1O(pub 26814 Jul06- v Jul 20 


Acta 271.129. Junio 30 de 1994. EDUARDO 
LAPENNE por GTETELECOMMUNICATION 
SERVICES INCORPORATED (USA), solicita 
marca: “FRAUDMANAGER”. Clase Int. 9. 
23)$ 362,00 1Oipub 26815 Jul 06- v Jul 20 


Acta 271.128. Junio 30 de 1994. EDUARDO 
LAPENNE por GTETELECOMMUNICATION 
SERVICES INCORPORATED (USA), solicita 
marca: “CUSTOMER POSITIVE FILE”. Clase 
Int. 38. 

23)$ 362.00 1Opub 26816 Jul06- v Jul 20 

Acta 271.127. Junio 30 de 1994. EDUARDO 
LAPENNE por GTE TELECOMMUNICATION 
SERVICES INCORPORATED (USA), solicita 
marca: “PVS”., Clase Int. 38. 

23)$ 362,00 IOipub 26817 Jul 06- v Jul 20 


Acta 271.200. Julio 1, de 1994. NORMAN FOX 
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por POLO RL LIMITADA (Montevideo), solic- 
ita marca: “RINASCENTE”, clase Int. 18, 25, 


os 362,00 JOlpub 26821 Jul 12- v Jul 26 


Acta 271.181. Junio 30 de 1994, NORMAN 
FOX por Lucky, Ltd. (Korea), solicita marca: 


Clase Int. 5 (detalle). 
23)$ 905,00 lOlpub 26822 Jul 06- v Jul 20 


Acta 271.180. Junio 30 de 1994. NORMAN 
FOX por Lucky, Ltd. (KOREA), solicita marca: 


LUTIKY 


Clase Int. 5 (detalle). 
23)$ 724,00 JOlpub 26823 Jul 06- v Jul 20 


Acta 271.179. Junio 30 de 1994, NORMAN 
FOX por BRITISH-AMERICAN TOBACCO 
COMPANY LIMITED (Inglaterra), solicita 
marca: 


"EAGLE STAR 


clase Int. 36 (detalle). 
23)£ 905,00 10ipub 26824 Jul 06- w Jul 20 


Acta 271.178. Junio 30 de 1994, NORMAN 
FOX por GREGORIO KHACHADOURÍAN (Ar- 
gentina), solicita marca: “METALIKA”, clase 
int. 25. 

23)$ 362,00 10Olpub 26825 Jul 06- v Jul 20 


Acta 271.177. Jmio 30 de 1994. NORMAN 
FOX por PIKENZ THE FIRST A.G. 
(Liechtenstein), solicita marca: 
“ARROGANCE”. Clase Int. 3. 

23)$ 362,00 10ípub 26826 Jul 06- v Jul 20 


Acta 271.176. Junio 30 de 1994. NORMAN 
FOX por PERFETTI $. p- A. (ITALIA), solicita 
marca: “CHLORMINT”, reivindicando priori- 
dad solicitud italiana Acta No. MI94C002084 de 
fecha 23/03/94. 

Clase Int. 30. 
23)% 362,00 10Oípub 26827 Jul06- v Jul 20 


Acta 271.175. Junio 30 de 1994, NORMAN 
FOX por ABB Asea Brown Boveri Ltd. (Suiza), 


DIARIO OFICIAL Julio 14 de 1994 
solicita marca: “ABB”. Clase Int. 35, 36, 37,41, clase Int. 25. 
42 (detalle). 23)$ 905,00 1O/pub 26835 Jul 06- v Jul 20 
23)$ 362,00 10tpub 26828 Jul06- v Jul 20 


Acta 271,124, Junio 30 de 1994. NORMAN 
FOX por SMITH BARNEY INC. (USA), solici- 
ta marca: “SMITH BARNEY”. Clase Int. 36. 

23)$ 362,00 lOípub 26836 Jul 06- v Jul 20 


Acta 271.174. Junio 30 de 1994. NORMAN 
FOX por Productores Unidos Cooperativa 
Agraria Lida. (PUL) (Montevideo), solicita 


marca: 
Acta 271.123. Junio 30 de 1994. NORMAN 
CELESTE 7 FOX por SCHERING CORPORATION (USA), 
e solicita marca: “OTOMAX”. Clase Int. 5. 
23)3 362,00 1Ofpub 26837 Jul 06- v Jul 20 
Acta 271.122. Junio 30 de 1994. NORMAN 
AZU ANCO FOX por Geoffrey, Inc. (USA), solicita marca: 
clase Int. 29. 
23)$ 905,00 1Olpub 26829 Jul 06- v Jul 20 


clase Int. 28, 42 (detalle). 
23)$ 905,00 IOlpub 26838 Jul 06- v Jul 20 


Acta 271.121. Junio 30 de 1994. NORMAN 
FOX por Geoffrey, Inc. (USA), solicita marca: 


Acta 271.133. Junio 30 de 1994. NORMAN 
FOX por CLAIROL INCORPORATED (USA), 
solicita marca: “HERBAL ESSENCES”, clase 
Int. 3. 

23)$ 362,00 10/pub 26830 Jul 06- v Jul 20 


Acta 271.132. Junio 30 de 1994, NORMAN 
FOX por Security Tag Systems, Inc. (USA), 
solicita marca: “SECURITY TAG”. Clase Int. 9 
(detalle). 
23)$ 362,00 10/pub 26831 Jul 06- v Jul 20 


Acta 271.131. Junio 30 de 1994, NORMAN 
FOX por KARMY Y CIA. S.A.C. (Chile), solici- 
ta marca: “KARAM”. Clase Int. 25. 

23)£ 362,00 JOlpub 26832 Jul 06- v Jul 20 


Acta 271.130. Junio 30 de 1994, NORMAN 
FOX por CITIZEN TOKEI KABUSHIKI 
KAISHA, comerciando también como CITIZEN 
WATCH CO. LTD. (Japón), solicita marca: 


“TOYS H US 


Clase Int. 42 (detalle). 
23)$ 724,00 1Olpub 26839 Jul06- v Jul 20 


Acta 271.120. Junio 30 de 1994. NORMAN 
FOX por Geoffrey, Inc. (USA), solicita marca: 


qe Us SOMOS JUGUETES 


Clase Int. 28 (detalle). 
23)$' 724,00 10/pub 26840 Jul 06- v Jul 20 


Acta 271.074. Junio 29 de 1994. NORMAN 
FOX por S.C. JOHNSON dé SON, INC. (USA), 
solicita marca: 


clase Int, 14 (detalle). 
23)$ 905,00 JO/pub 26833 Jul 06- v Jul 20 


Acta 271.126. Junio 30 de 1994. NORMAN 
FOX por THE POLO/LAUREN COMPANY 
(USA), solicita marca: “A WORLD WITHOUT 
BOUNDARIES”. Clase Int. 3 (detalle). 

23)$ 362,00 IOipub 26834 Jul 06- v Jul 20 «Johnson DUOCIDE 

Acta 271.125. Junio 30 de 1994. NORMAN 
FOX porC£A NEDERLAND (Holanda), solici- 
ta marca: 

Clase Int. 5 (detalle). 
23)$ 724,00 10ipub 26841 Jul 06- v Jul 20 


Acta 271.073. Junio 29 de 1994. NORMAN 
FOX por 5.C. JOHNSON á SON, INC. (USA), 
solicita marca: 


nEGlo. ALUL BLANCO 


«Johason GERMEKIL 
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clase Int. 5 (detalle). 
23)$ 724,00 10¡pub 26842 Jul 06- v Jul 20 


Acta 271.072. Junio 29 de 1994. NORMAN 
FOX por S.C. JOHNSON ¿ SON, INC. (USA), 
solicita marca: 


caJoliison VIREX 


clase Int. 5 (detalle). 
23)$ 724,00 IOpub 26843 Jul06- v Jul 20 


Acta 271.071. Junio 29 de 1994. NORMAN 
FOX por $.C. JOHNSON « SON, INC. (USA), 
solicita marca: 7 


«Joluison GERMPOL 


clase Int. 5 (detalle). 
23)$ 724,00 10/pub 26844 Jul 06- v Jul 20 


ACTA N* 271.015. Montevideo, junio 24 de 
1994, CLAUDIO MORGADE por COLEGIO 
NACIONAL JOSE PEDRO VARELA (URU- 
GUAY), solicita marca: “RED EDUCATIVA 
URUGUAYA”. Clase Int. 38 y 41. Publíquese 
diez días consecutivos. LA DIRECCION. 

23)$ 362,00 1Oipub 26848 Jul 06- y Jul 20 


ACTA N* 271.016. Montevideo, junio 24 de 
1994. ALVARO CROCCO por HENRY CREED, 
SOCIETE ANONYME (FRANCIA), solicita 
marca: 


Clase Int. 3 (s/d). Publíquese diez días consecu- 
tivos. LA DIRECCION. 
23)$ 724,00 1Oipub 26849 Jul 06- y Jul 20 


ACTA N? 271.017. Montevideo, junio 24 de 
1994, ALVARO CROCCO por THE GILLETTE 
COMPANY (E.U.A.), solicita marca: “Presto- 
barbaMax”. Clase Int. 8 (s/d). Publíquese diez 
días consecutivos, LA DIRECCION. 

23)$ 362,00 1Oipub 26850 Jul 06- v Jul 20 


ACTA N* 271.117. Montevideo, junio 30 de 
1994. ALVAROCROCCO por LRC PRODUCTS 
LIMITED (INGLATERRA), solicita marca: 
“FETHERLITE”. Clase Int. 10 (s/d). Publíquese 
diez días consecutivos. LA DIRECCION. 

23)5 362,00 lO/pub 26851 Jul 06-v Jul 20 


ACTA N?* 271.118. Montevideo, junio 30 de 
1994. ALVAROCROCCO porLRC PRODUCTS 


LIMITED (INGLATERRA), solicita marca: 
“GOSSAMER”. Clase Int. 10 (s/d). Publíquese 
diez días consecutivos. LA DIRECCION, 

23)$ 362,00 I0lpub 26852 Jul 06- v Jul 20 


ACTA N? 271.119. Montevideo, junio 30 de 
1994. ALVARO CROCCO por BELTRAME é 
CIA. (URUGUAY), solicita marca: 


(Hir5t 


clase Int. 31. Publíquese diez días consecutivos. 
LA DIRECCION, 
23)$ 905,00 10/pub 26853 Jul 06- v Jul 20 


Acta 271.188. 1 JUL. 1994. RODOLFO PILAS 
POR MARTIN FERRER CASALS (ESPAÑA), 
solicita marca: “AMNESIA”. Clase 41. 

23) 181,00 IO/pub 26866 Jul 06- v Jul 20 


Acta N* 271.206. Montevideo, 4 JUL. 1994, con 
esta fecha POLMAT S.A. (UY), solicito registro 
la marca: “100 % NATURAL”, de la clase 5. 
Publíquese diez días consecutivos. La Dirección. 
23)$ 362,00 lOípub 26870 Jul 06- v Jul 20 


ACTA 271.155. Montevideo, junio 30 1994, 
GRALADO S.A. (UY), solicita marca: 


TRES CRUCES—negro 


Clase 34, 
23)$ 724,00 1Oipub 26871 Jul 06- v Jul 20 


ACTA 271.138. Montevideo, junio 30 de 1994. 
OSCAR BACOT SILVEIRA por PINTURAS 
INDUSTRIALES S.A. (Uruguay), solicita mar- 
ca: “JYK”. Clase: Int. 2. Publíquese diez días 
consecutivos. LA DIRECCION. 

23)$ 362,00 1Olpub 26872 Jul06- v Jul 20 


ACTA 271.139, Montevideo, junio 30 de 1994. 
OSCAR BACOT SILVEIRA por MCI Commu- 
nications Corporation (Estados Unidos), solici- 
ta marca: “CALLING CIRCLE”. Clase: Int. 38 
s/d. Publíquese diez días consecutivos. LA DI- 
RECCION. 

23)$ 362,00 lOlpub 26873 Jul 06- v Jul 20 


ACTA 271.160. Junio 30 de 1994. GRALADO 
S.A. (Uruguay), solicita: 


TRESCRUCES—negro 


Clase: 29. 
23)$ 724,00 IOípub 26874 Jul 06- v Jul 20 


ACTA 271.161. Junio 30 de 1994. GRALADO 
S.A. (Uruguay), solicita: 


Clase: 3. 
23)$ 724,00 IOlpub 26875 Jul 06- v Jul 20 


ACTA 271.162. Junio 30 de 1994. GRALADO 
S.A. (Uruguay), solicita: 


Clase: 1. 
23)$ 724,00 lOpub 26876 Jul 06- v Jul 20 


ACTA 271.163. Junio 30 de 1994. GRALADO 
S.A. (Uruguay), solicita: 


Clase: 30. 
23)$ 724,00 1O/pub 26877 Jul 06- v Jul 20 


ACTA 271.164. Junio 30 de 1994. GRALADO 
S.A. (Uruguay), solicita: 


Clase: 31. 
23)8 724,00 lOípub 26878 Jul 06- v Jul 20 


ACTA 271.165. Junio 30 de 1994, GRALADO 
S.A. (Uruguay), solicita: 


TRESCRUCES—negro 
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Clase: 32. Clase: 10, CLASE 24. 
23)$ 724,00 IOipub 26879 Jul 06- v Jul 20 23)$ 724,00 1Olpub 26885 Jul 06- v Jul 20 23)$ 543,00 10lpub 26901 Jul06- v Jul 20 


ACTA 271.166. Junio 30 de 1994. GRALADO ACTA 271.172. Montevideo, junio 30 de 1994. ACTA 271.091, 29 JUN. 1994, CIKATO por 
S.A. (Uruguay), solicita: JUAN EDUARDO VANRELL FALCON por  JINCHUK, ENRIQUE (UY), solicita: 
FRUGOSA S.A. DEC.V. (México), solicita mar- 
ca: “JUMEX”. Clase: Int. 32 s/d. Publíquese diez 
días consecutivos. LA DIRECCION. 

23)$ 362,00 IOlpub 26886 Jul 06- v Jul 20 


ACTA 271.173. Junio 30 de 1994. GRALADO : 
S.A. (Uruguay), solicita: 


Clase: 40. CLASE 9. 
23)$ 724,00 lOípub 26880 Jul 06- v Jul 20 23)$ 543,00 10/pub 26902 Jul 06- v Jul 20 
ACTA 271.167. Junio 30 de 1994. GRALADO ACTA 271.092, 29 JUN. 1994, CIKATO por 
S.A. (Uruguay), solicita: VIÑEDOS Y BODEGAS BELLA UNION S.A. 
(UY), solicita: “VIÑAS DEL CUAREIM”. 
CLASE 33. 


Clase: 2, 4, 6, 7,8, 9, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 23)3 362,00 IO/pub 26903 Jul 06- v Jul 20 
18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27, 28, 35, 36, 
37,38, 39, 41 y 42. ACTA 271.088. 29 JUN. 1994, MENSAJERA 
23)$ 1.086,00 IO/pub 26887 Jul 06- v Jul 20 S.A. (UY), solicita: “VOX”. CLASE 35, 38, 42. 
23)$ 181,00 lO/pub 26904 Jul 06- v Jul 20 
ACTA 271.106. 30 JUN. 1994. CIKATO por 
CHANTIERS BENETEAU (FR), solicita: ACTA 271.090. 29 JUN. 1994, CIKATO por 
PIERO S.A.I.C. (AR), solicita: “PIERO”, CLA- 
SE 20. 
23)38 181,00 1O/pub 26905 Jul 06- v Jul 20 


Clase: 33, 


23)5 724,00 10/pub 26881 Jul06- v Jul 20 ACTA 271.051. 28 JUN. 1994. CIKATO por 


COLART FINE ART 8 GRAPHICS LTD. (GB), 
ACTA 271.168. Montevideo, junio 30 de 1994. solicita: “WINSOR é NEWTON”. CLASE 2, 
JUAN EDUARDO VANRELL FALCON por 16. 

HECTOR MATHIEU VALENTE MOLINARO 23)$ 362,00 10/pub 26906 Jul06- v Jul 20 


(Uruguay), solicita marca: “VALENTE”. Clase: ACTA 271.049. 28 JUN. 1994. CIKATO por 


int. 30. iez dí ivos, 
DIRECCION. diez días consecutivos. LA GIMAR S.A. (ES), solicita: “GIRSAC”. CLASE 


23)%$ 362,00 l1Oípub 26882 Jul 06- v Jul 20 CLASE 12. 


6P 


13. 
<P> 23) 181,00 1Oipub 26907 Jul06- v Jul 20 


ACTA 271.169. Montevideo, junio 30 de 1994. 23)5 724,00 1O/fpub 26898 Jul 06- y Jul 20 
JUAN EDUARDO VANRELL FALCON por ACTA 271.108, 30 JUN. 1994. CIKATO por ACTA 271.196. Julio 1, 1994. FDC WHOLE: 
FRUGOSAS.A. DEC.V. (México), solicitamar- CHANTIERS BENETEAU (FR), solicita: SALE CORP. Solicita: 
ca: “VIGOR”, Clase: Int. 32 s/d. Publíquese diez 
días consecutivos. LA DIRECCION. 

23)$ 362,00 JOipub 26883 Jul06- v Jul 20 


ACTA 271.170. Junio 30 de 1994, GRALADO 
S.A. (Uruguay), solicita: Ss) 


CLASE 12. 
23)$ 543,00 TOpub 26899 Jul 06- v Jul 20 


ACTA 271.105. 30 JUN. 1994. CIKATO por, ¿us 
CHEMISCHE FABRIK SCHWEIZER EFFAX . 

GMBH (DE), solicita: “MINOTTT”. CLASE 3. 2)5 343,00 10Ipub 27029.JuL07. y Jul 21 
Clase 5. 23)$ 181,00 10fpub 26900Jul06-vJul20 ¿cra 771.197. Julio 1, 1994. FDC WHOLE- 


23)$ 724,00 1OIpub 26834 Jul 06- v Jul 20 e 
ACTA 271.050. 28 JUN. 1994. CIKATO por SALE CORP. Solicita: 


ACTA 271.171. Junio 30 de 1994. GRALADO —GIMAR S.A. (ES), solicita: 
S.A. (Uruguay), solicita: 


GIF9 
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CLASE 3. 
23)$ 543,00 1Olpub 27030 Jul07- v Jul 21 


ACTA 271.056. Junio 29, 1994. WAL-MART 

STORES, INC. Solicita: “SAM'S CHOICE 

AMERICAN COLLECTION”. CLASE 3. 
23)8 181,00 10/pub 27031 Jul07- v Jul 21 


ACTA 271.057. Junio 29, 1994, WAL-MART 

STORES, INC. Solicita: “SAM'S CHOICE 

AMERICAN COLLECTION”. CLASE 5, 10. 
23)8 181,00 10ípub 27032 Jul07- v Jul 21 


ACTA 271.058. Junio 29, 1994. WAL-MART 

STORES, INC. Solicita: “SAM'S CHOICE 

AMERICAN COLLECTION”, CLASE 16, 
23)5 181,00 10ípub 27033 Jul07- v Jul 21 


ACTA 271.059. Junio 29, 1994. WAL-MART 

STORES, INC. Solicita: “SAM'S CHOICE 

AMERICAN COLLECTION”. CLASE 25. 
23)$ 181,00 10/pub 27034 Jul07- y Jul 21 


ACTA 271.060. Junio 29, 1994. WAL-MART 
STORES, INC. Solicita: “SAM'S CHOICE 
AMERICAN COLLECTION”. CLASE 29, 30, 
32. 

23)$ 181,00 1O/pub 27035 Jul 07- v Jul 21 


ACTA 271.061. Junio 29, 1994. WAL-MART 
STORES, INC. Solicita: “SAM'S CHOICE”. 
CLASE 3. 

23)$ 181,00 1O(pub 27036 Jul0?- y Jul 21 


ACTA 271.062. Junio 29, 1994. WAL-MART 
STORES, INC. Solicita: “SAM'S' CHOICE”. 
CLASE $5, 10, 

23)$ 181,00 1O(pub 27037 Jul07- v Jul 21 


ACTA 271.063. Junio 29, 1994. WAL-MART - 


STORES, INC. Solicita: “SAM'S CHOICE”. 
CLASE 16. 
23)$ 181,00 10ipub 27038 Jul07- v Jul 21 


ACTA 271.064. Junio 29, 1994. WAL-MART 
STORES, INC. Solicita: “SAM'S CHOICE”. 
CLASE 25 

23)5 181,00 1O/pub 27039 Jul07- v Jul 21 


ACTA 271.065. Junio 29, 1994. WAL-MART 
STORES, INC. Solicita: “SAM'S CHOICE”. 
Clase 29, 30, 31,32, 

23)5 181,00 10/pub 27040 Jul07- v Jul 21 


ACTA 271.066. Junio 29, 1994. WAL-MART 
STORES INC. Solicita: “GREAT VALUE”. 
CLASE 3. 

23)8 181,00 1O/pub 27041 Jul07- v Jul 21 


ACTA 271.067. Junio 29, 1994. WAL-MART 
STORES, INC. Solicita: “GREAT VALUE”. 
Clase 1, 5, 10. 

23)$ 181,00 10ipub 27042 Jul07- v Jul 21 


ACTA 271.068. Junio 29, 1994. WAL-MART 
STORES, INC. Solicita: “GREAT VALUE”. 
CLASE 16, 21. 

23)$ 181,00 10ípub 27043 Jul 07. v Jul 21 


ACTA 271.069. Junio 29, 1994. WAL-MART 
STORES, INC. Solicita: “GREAT VALUE”. 
CLASE 25, 

23)$ 181,00 1Olpub 27044 Jul07- v Jul 21 


ACTA 271.070. Junio 29, 1994. WAL-MART 
STORES, INC. Solicita: “GREAT VALUE”. 
CLASE 29, 30, 31, 32, 

23)5 181,00 1O(pub 27045 Jul07- v Jul 21 


ACTA 271.030, 24 JUN. 1994. DINEL S.A. 
(UY), solicita: “H.B.P. SERVIMEDIC”. CLA- 


clases 2, 5, 6, 8, 9, 10, 11, 13, 14, 15, 16,17, 19, 
23, 24, 25, 26, 27, 28, 33, 34, 36, 37, 38, 39, 40, 
41. 

23)$ 1.086,00 1Olpub 27065 Jul07- v Jul 21 


Acta: 271.038. Junio 27, 1994. FERNANDEZ 
SECCO por RESTAURANTE PATRIARCA 
LTDA. Solicita marca: “MICHELUCCIO”. Cla- . 
se Ínt.: 42. 

23)$ 181,00 10pub 27078 Jul 08- v Jul 22 


Acta 271.230. Julio 5 1994. LABORATORIOS 
NEWTON DEL URUGUAY LTDA. solicita: 
“CLOSAMEX”., Clase 5. 

23)$ 181,00 10/pub 27102 Jul 08- v Jul 22 


Acta 271.231. Julio 5 1994. LABORATORIOS 
NEWTON DEL URUGUAY LTDA. solicita: 
“IVERTON NEWTON”. Clase 5. 


<P 
23)$ 181,00 10/pub 27103 Jul 08- y Jul 22 
Acta 271.232. Julio 5 1994. LABORATORIOS 
NEWTON DEL URUGUAY LTDA. solicita: 
“LAYO”. Clase 5, : 
23)8 181,00 1O0ípub 27104 Jul 08- v Jul 22 


Acta 271.233. Julio $ 1994. LABORATORIOS 
NEWTON DEL URUGUAY LTDA. solicita: 
“RUMIXANE”. Clase 5. 

23)5 181,00 lOipub 27105 JulO8- y Jul 22 


Acta 271.234. Julio 5 1994. LABORATORIOS 
NEWTON DEL URUGUAY LTDA. solicita: 
“SINPARAST NEWTON”. Clase 5. 

23)$ 181,00 10/pub 27106 Jul 08- v Jul 22 


Acta 271.235. Julio 5 1994. LABORATORIOS 
NEWTON DEL URUGUAY LTDA. solicita: 
“FEBEMEX Co”. Clase 5. 

23)$ 181,00 10/pub 27107 Jul 08- v Jul 22 


Acta 271.236. Julio 5 1994, LABORATORIOS 
NEWTON DEL URUGUAY LTDA. solicita: 
“NEWTON”. Clase 3, 5. 

23)$ 181,00 1Oipub 27108 Jul 08- v Jul 22 


Acta 271.184. Julio 1 1994. ARISCO PRO- . 
DUTOS ALIMENTICIOS LTDA. (Brasil), soli- 


SE 5. 
23)$ 181,00 1O/pub 27046 Jul07- v Jul 21 


ACTA 271.159. Montevideo, junio 30 1994, 
PIÑEYRO por CANARIAS S.A. (UY), solicita 


marca: 


verde “rojo “amarillo 


clases 1, 3, 4, 7, 12, 18, 20, 21, 22, 
23)$ 905,00 1O/pub 27062 Jul07- v Jul 21 


ACTA 271.156. Montevideo, junio 30 1994, 
PINEYRO por CANARIAS S.A. (UY), solicita 


marca: 


CANARIAS 


veruae “rojo amarillo 


clases 29, 30, 31, 32. 
23)$ 905,00 1Oipub 27063 Jul 07- v Jul 21 


ACTA 271.157. Montevideo, junio 30 1994, 
PINEYRO por CANARIAS S.A. (UY), solicita 


marca: cita: 
vérde “rojo “amarillo 
clases 35, 42. 
23)$ 905,00 1O/pub 27064 Jul07- v Jul 21 Clase int. 29. 


23)$8 724,00 1Olpub 27109 Jul 08- v Jul 22 


Acta 271.185. Julio 1 1994. LA CABALLERI- 
ZA LTDA. (Argentina) solicita: 


ACTA 271.158. Montevideo, junio 30 1994. 
PINEYRO por CANARIAS S.A. (UY), solicita 


marca: 


verde “rojo amarillo 


346 - C 


DIARIO OFICIAL 


Julio 14 de 1994 


Clase Int. 4 
23)$ 724.00 10(pub 27110 Jul 08- v Jul 22 


ACTA 271.193. Montevideo, julio 1 de 1994. 
OSCAR BACOT SILVEIRA por GRuNEN- 
THALGMBH (Alemania), solicita marca: “AD- 
OLONTA”. Clase Int. 5. Publíquese diez días 
consecutivos. LA DIRECCION, 

23)$ 362,00 10ípub 27143 Jul 08- y Jul 22 


ACTA 271.194. Montevideo, 1 julio de 1994. 
OSCAR BACOT SILVEIRA por PARABIAGO 
LTDA. (Uruguay), solicita marca: “ISPORT”. 
Clase: Int. 25. Divlíquese diez días consecutivos. 
LA DIRECCION 

23)5 362,00 1Ofpub 27144 Jul08-y Jul22 


ACTA 271.195. Montevideo, 1 julio de 1994, 
OSCAR BACOT SILVEIRA por VIGAR S.A. 
(Uruguay), solicita marca: “CEMENTERIO 
PARQUE DE LOS CEIBOS”. Clase: Int. 42. 
Publíquese diez días consecutivos. LA DI- 
RECCION. 

23)3 362,00 JOpub 27145 Jul 08- y Jul 22 


ACTA 271.203. Montevideo, 4 julio de 1994, 
OSCAR BACOT SILVEIRA por ARCOMILS.A. 
(Uruguay), solicita marca: 


EL PRINCIPAL CEMENTERIO PRIVADO 


Clase: Int. 42. Publíquese diezdías consecutivos. 
LA DIRECCION 
23)$ 905,00 10(pub 27146 Jul 08- v Jul 22 


ACTA 271.220. Montevideo, julio 4 de 1994. 
OSCAR BACOT SILVEIRA por METALUR- 
GICA VIRUTEX ILKO S.A. (Chile), solicita 
marca: “VIRUTEX”. Clase: Int. 21. Publíquese 
diez días consecutivos. LA DIRECCION. 

23)5 362,00 1O/pub 27147 Jul 08- v Jul 22 


Acta N* 271.204. Montevideo, 4 JUL. 1994, con 
esta fecha Gladys Berriel solicito la marca: 
*“CATITA”, de la clase 25. Publíquese diez días 
consecutivos. La Dirección. 

23)$ 362.00 1Olpub 27148 Jul 08- v Jul 22 


Acta N* 270.993. Montevideo, 22 de junio de 
1994, con esta fecha Jorge Damseaux Tabárez y 
Rafael Oyharzábal San Pedro, solicitaron la mar- 

ca: “UPSALA”, de la clase 41. Publíquese diez 
días consecutivos. La Dirección. 
23) 362,00 10pub 27185 Jul 08- v Jul 22 


ACTA 271.102. 29 JUN. 1994. GONZALEZ 
por HECTOR MARIANO STAGNARI MOISE 


(URUGUAY), solicita: “LA PUEBLA”. CLA. 
32, 
23)$ 181,00 10ípub 27207 Jul 11- v Jul 25 


Acta N* 270.721. Montevideo, 10 JUN. 1994, 
con esta fecha AMEGEIRAS HNOS. S.R.L. 
un solicito la marca: "AMEGEIRAS HNOS. 
S.R.L.”, de la clase 35. Publíquese diez días 
consecutivos. La Dirección. 
23)5 362,00 IOpub 27208 Jul 11- y Jul 25 


Acta No. 271.254. Julio 6, 1994. MARTA GIL, 
solicita marca: 


un 
tr] 


FUNDACION 
EMINENTE 


45114 


clase 41. 
23)3 905,00 IQOipub 27233 Jul 11- v Jul 25 


Acta No. 271.227. Julio 5, 1994. LIPHA LYON- 
NAISE INDUSTRIELLE PHARMACEU- 
TIQUE, solicita marca: “GLUCOPHAGE”, cla- 
se 5 s.d. 

23)$ 362/00 JOlpub 27234 Jul 11-v Jul25 


Acta No. 271.228. Julio 5, 1994, SAN ROQUE 
S.A. solicita marca: 


CLARO VERDE 
" CELESTE 
CLARO” és 


La 
an 


VERDE 


Clase 3. 
23)$ 1267/00 JOlpub 27235 Jul 11 - v Jul 25 


Acta: 271.048. Junio 28, 1994. FERNANDEZ 
SECCO por RONI LIEBERMAN. Solicita mar- 
ca: 


a 


Clase int.: 9 s/d. 
23)$ 534,00 10ipub 27236 Jul 11-v Jul 25 


Acta 271.191. Montevideo, 1 de julio de 1994, 
OSCAR OTERO BERNCHOLE (Uruguay), 
solicito: “ABAKO"S”. Clase Int. 42. 

23)$ 181,00 ¡Oípub 27255 Jul 11- v Jul 25 


Acta 271.104, Junio 29, 1994, NUMEROSKY 
por Portinco S.A. solicita marca: “MEGABRIC 
8”. Clase Int.: 5. 

23)$ 181,00 10ípub 27307 Jul 12- v Jul 26 


Acta 271.229. Julio 5, 1994. NUMEROSKY 
por: Fernando Trigo solicita: “NISAN”. Clase 


Int.: 9. 
23)$ 181,00 JOipub 27308 Jul 12- v Jul 26 


ACTA 271.271. Julio 6, 1994, Ricafrut S.R.L. 
solicita marca: “GOMET*S”. Clase Int. 30. 
23)$ 181,00 JO/pub 27309 Jul 12- v Jul 26 


Acta N* 271.042. Montevideo, 27 JUN. 1994, 
con esta fecha A. SCIARRA POR THE ERTL 
COMPANY IXC. solicito la marca: “ERTL”, de 
la clase Int. 28. Publíquese diez días consecuti- 
vos. La Dirección. 

23)$ 362,00 J1O/pub 27310 Jul 12- v Jul 26 


Acta N* 271.043. Montevideo, 27 JUN. 1994, 
con esta fecha A. SCIARRA POR THE ERTL 
COMPANY INC. solicito la marca: “AMT”, de 
la clase Int. 28. Publíquese diez días consecuti- 
vos. La Dirección. 

23)$ 362,00 10ípub 27311 Jul 12- v Jul 26 


Acta: 271.134. Junio 30, 1994, FERNANDEZ 
SECCO por SOCIEDADE PAULISTA DE 
EDUCACAO ANCHIETA LTDA. Solicita mar- 


Me 


ANGLO LATINO 


Clase Int.: 4 
23)3 


Acta: 271.135. Junio 30, 1994. FERNANDEZ 
SECCO por MARCAFARMS.R.L. Solicita mar- 


ca! 


205, 00 10/pub 27349 Jul 12- v Jul 26 


SANIDOR 
¿A norr” 
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Clase Int.: 3 s/d. 
23)$ 724,00 lOipub 27350 Jul 12- v Jul 26 


Acta: 271.054. Junio 29, 1994. FERNANDEZ 
SECCO por COOPERATIVA AGRARIA LIM- 
ITADA PRODUCCION Y COMERCIACAL- 
PRYCA). Solicita marca: 


Clases Int. 3, 18, 25, 26. 
23)$ 1267.00 1O/pub 27358 Jul 12- v Jul 26 


Acta 271.294, Julio 7 de 1994. NORMAN FOX 

por POLO RL LIMITADA (Montevideo), solic- 

ita marca: “VENDETTA”. Clases Int. 18 - 25. 
23)$ 362,00 10(pub 27359 Jul 12- v Jul 26 


ACTA 271.274. Montevideo, julio 6 1994. 
COLMIR S.A. (UY), solicita marca: : 


Clase Int.: 29, 30 
23)$ 724,00 1Oípub 27351 Jul 12- v Jul 26 


Acta: 271.192. Julio 1, 1994. FERNANDEZ 
SECCO por FARQUIM S.R.L. solicita marca: 
“SYMPIOX”. Clase Int.: 5. 

23)$ 362,00 ¡Olpub 27352 Jul 12-v Jul 26 


Acta 271.240. Julio 5 de 1994, NORMAN FOX 
por THE MENNEN COMPANY (USA), solicita 
marca: “TENDER ROSE”. Clase Int. 3. 

23)8 362,00 1Oípub 27354 Jul 12- v Jul 26 


Acta 271.241. Julio 5 de 1994. NORMAN FOX 
por AT£T CORP. (USA), solicita marca: 


leo 


WorldPlus 


clase 9. 
23)$ 543,00 10lpub 27360 Jul 12- v Jul 26 


ACTA 271.275. Montevideo, julio 6 1994. JW 
S.R.L. (UY), solicita marca: “MARIELLA 
MARANT”, Clase 25. 

23)$ 181,00 10ípub 27361 Jul 12-v Jul 26 


Acta 23.803. Montevideo, julio 6 de 1994, 
OSCAR BACOT SILVEIRA por LABORATO- 
RIOS CHERRY S.A. (Uruguay), solicita patente 
de invención sobre: “SALCHICHA VEGETAL 
Y PROCEDIMIENTO PARA SU ELABORA- 
CION”, de acuerdo a la Ley No. 10.089, se 
ordena esta publicación. 

23)5 407,40 10/pub 27362 Jul 12- v Jul 26 


ACTA 271.255. Montevideo, julio 6 de 1994, 
OSCAR BACOT SILVEIRA por TAMPA S.A, 
(Uruguay), solicita marca: “CLORFOS”. Clase 
Int. 5. Publíquese diez días consecutivos. LA 
DIRECCION. 

23)$ 362,00 IOípub- 27364 Jul 12- v Jul 26 


ACTA 271.256. Montevideo, 6 julio de 1994, 
OSCAR BACOT SILVEIRA por FIRST EQ- 
UITY MANAGEMENT CORP. (Estados Uni- 
dos), solicitamarca: “CAFE PABLO PICASSO”. 
Clase: Int. 42 s/d. Publíquese diez días consecu- 
tivos. LA DIRECCION. 

23)5 362,00 1O/pub 27365 Jul 12-v Jul 26 


ACTA 271.257. Montevideo, julio 6 de 1994. 
OSCAR BACOT SILVEIRA por SMITHKLINE 
BEECHAM CORPORATION (Estados Uni- 
dos), solicita marca: “KYTRIL”. Clase: Int. 5. 
Publíquese diez días consecutivos. LA DI- 
RECCION. 

23)$ 362,00 10ípub 27366 Jul 12- y Jul 26 


Clase Int. 36, 38 (detalle). 
23)$ 1086/00 1Olpub 27355 Jul 12- v Jul 26 


Acta 271.242. Julio $ de 1994, NORMAN FOX 
por THE MENNEN COMPANY (USA), solicita * 
marca: “TEEN SPIRIT OZONIC BLUE”. 
Clase Int. 3, 

23)$ 362,00 1Olpub 27356 Jul 12- v Jul 26 


Acta 271.249. Julio 6 de 1994, NORMAN FOX 
por R.J. REYNOLDS TOBACCO COMPANY 
(USA), solicita marca: “BRONCO”. Clase Int. 
34 


ACTA 271.258. Montevideo, 6 julio de 1994. 
OSCAR BACOT SILVEIRA por ALT. Distribu- 
tion Corporation (Estados Unidos), solicita mar- 
ca: “ARIZONA”. Clase: int. 32 s/d. Publíquese 
diez días consecutivos. LA DIRECCION. 

23)$ 362,00 1Opub 27367 Jul 12- v Jul 26 


ACTA 271.259. Montevideo, julio 6 de 1994. 
MONICA BACOT SILVEIRÁ por HELENA 
RUBINSTEIN S.A. (Francia), solicita marca: 
“SKIN LIFE A.C.E.”. Clase: Int. 3 s/d. Publíquese 
diez días consecutivos. LA DIRECCION. 

23)$ 362,00 lOipub 27368 Jul 12- v Jul 26 


ACTA 271.260. Montevideo, 6 julio de 1994, 
OSCAR BACOT SILVEIRA por A.C. Editora 
Ltda. (Brasil), solicita marca: 


23)$ 362,00 1Ofpub 27357.JuL 12. v Ju126 


Acta 271.293. Julio 7 de 1994, NORMAN FOX 
por POLO RL LIMITADA (Montevideo), solic- 


ita marca: 


Clase: Int. 16 y 25 s/d. Publíquese diez días 
consecutivos. LA DIRECCION. 
23)$ 905,00 JOipub 27369 Jul 12- vJul26 


ACTA 271.201. Montevideo, julio 1 1994. DA- 
NIEL TARAN (UY), solicita marca: “FENO- 
PLASTICA”. Clase 9. 

23)$ 181,00 IOlpub 27371 Jul 12-vJul 26 


ACTA Nro. 271.097. Junio 29/1994. CHARLES 
JOURDANS.A. (Suiza), solicita marca: “CHAR- 
LES JOURDAN”. Clase 14. 

23)$ 181,00 1O/pub 27383 Jul 12- vJul 26 


ACTA Nro. 271.096, Junio 29/1994. MARCELA 
FERNANDEZ (Montevideo), solicita marca: “P 
ARALELO”, Clase Int, 25. 

23)£ 181,00 JOípub 27384 Jul 12- v Jul 26 


ACTA Nro. 271.152. 30 JUN. 1994. OMEGA 
S.A. Productos Químicos e Industriales, solicita 
marca: 


mr 


clase 3, 
23)$ 543,00 10lpub 27385 Jul 12- v Jul 26 


Acta271.189. Montevideo, 1 JUL. 1994. ULISES 
RENE MARTINEZ ALVAREZ, solicito: 
“MONTESCAPE”. Clase Int. 12, 37. 

23)$ 181,00 10ípub 27439 Jul 13- y Jul 27 


Acta 271.190. Montevideo, 1 JUL. 1994. RA- 
FAEL KOHEN, solicito: “BEEFPLATZ AUTO- 
GRILL”. Clase Int. 42. 

23)3 181,00 1Olpub 27440 Jul 13- v Jul 27 


Acta 271.153. Montevideo, 30 junio 1994. Gus- 

tavo Martinoni por MARIA SONIA ERACHE 

MARTINEZ. Solicita: “SCHUBER”. Clase 41. 
23)$ 181,00 10/pub 27446 Jul 13- v Jul 27 


ACTA N? 271.205. Montevideo, julio 4 de 1994. 
CLAUDIO MORGADE por SUPERMERCA- 
DOS DISCO DEL URUGUAY S.A. (URU- 
GUAY), solicita marca: “NOCHE Y DIA”. 
Clase Int. 42. Publíquese diez días consecutivos. 
LA DIRECCION. 
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23)$ 362,00 1Oipub 27448 Jui 13- v Jul 27 


ACTA N? 271.224. Montevideo, julio 5 de 1994, 
CLAUDIO MORGADE por Maybelline Inter- 
mediate Co., una corporación del Estado de Dela- 
ware (E.U.A.), solicita marca: “SALON FIN- 
1SH”. Clase Int. 3. Publíquese diez días consecu- 
tivos. LA DIRECCION. 

23)5 362,00 JOlpub 27449Jul 13- v Jul 27 


ACTA N? 271.225. Montevideo, julio 5 de 1994, 
ALVARO CROCCO por PEPSICO INC., una 
corporación del Estado de Carolina del Norte 
(E.U.A.) solicita marca: “RUFFLES ES TU 
ONDA”. Clase Int. 29 y 30. Publíques diez días 
consecutivos. LA DIRECCION. 

23)$ 362,00 1Olpub 27450 Jul 13- v Jul 27 


ACTA N? 271.226. Montevideo, julio 5 de 1994, 
ALVAROCROCCO por PERFUMA. (ESPAÑA), 
solicita marca: “QUASAR”. Clase Int. 3 (s/d). 
Publíquese diez días consecutivos. LA DI- 
RECCION. 

23)$ 362,00 1Opub 27451 Jul 13- v Jul 27 


ACTA N* 271.250. Montevideo, julio 6 de 1994, 
ALVAROCROCCO por UNDOKAYS.A.(URU- 
GUAY), solicita marca: “AMERICAN 
BUSINESS CARGO”. Clase Int. 39. Publíquese 
diez días consecutivos. LA DIRECCION. 

23)$ 362,00 1Olpub 27452 Jul 13- v Jul 27 


ACTAN? 271.251. Montevideo, julio 6 de 1994. 
ALVAROCROCCO por PRORINELS.A.(URU- 
GUAY), solicita marca: “ RUBRICA”. Clase Int. 
35. Publíquese diez días consecutivos. LA DI- 
RECCION. 

23)$ 362,00 IOpub 27453 Jul 13- v Jul 27 


ACTAN? 271.252, Montevideo, julio 6 de 1994. 
ALVARO CROCCO por IBILAR S.A. (URU- 
GUAY), solicita marca: “WORKTEC”. Clase 
Int. 42. Publíquese diez días consecutivos. LA 
DIRECCION. 

23)$ 362,00 1Olpub 27454 Jul 13- v Jul 27 


ACTAN? 271.253. Montevideo, julio 6 de 1994. 


ALVARO CROCCO por ABALON S.A. (URU-' 


GUAY), solicita marca: “DEFINICION”. Clase 
Int. 35. Publíquese diez días consecutivos. LA 
DIRECCION. 

23)5 362,00 JOlpub 27455 Jul 13- v Jul 27 


Acta N? 271.337. Montevideo, 11 JUL. 1994, 
con esta fecha Caceres Daniel Quintana Fabián, 
solicito la marca: 


Dulce de Leche 


LA AGUSTINA 


Laty. 


de la clase 29. Publíquese diez días consecutivos. 
La Dirección. 
23)$ 1267/00 10/pub 27456 Jul 13- v Jul 27 


MINISTERIO DE 
INDUSTRIA Y ENERGIA 
CENTRO NACIONAL DE LA 


PROPIEDAD INDUSTRIAL 
Acta: 23.790. Junio, 16 1994. CONSTAR PLAS- 
TICS INC. Solicita: Patente de Invención “CON- 
TENEDOR CON BASE DE RADIO AM- 
PLIO”. Reivindica Prioridad: Acta 08/077.856 
16/6/93. Publíuquese conforme Ley 10.089. 

24)$ 407,40 1Olpub 26475 Jul 01- v Jul 14 


ACTA U-3267. Montevideo, junio 24 de 1994, 
MONICA BACOT SILVEIRA por NOAS S.A. 
(Uruguay) solicita Patente de Modelo de Utili- 
dad, sobre. “DISPOSITIVO DE PROTECCION 
CONTRA HORMIGAS” de acuerdo a la ley N* 
14.549 se ordena esta publicación. 

24)8 40740 JOlpub 26525 Jul 01- v Jul 14 


Acta N* U-3269. Montevideo, 27 de junio de 
1994, con esta fecha ALVARO FAVIERE 
NIEVAS, solicita patente Modelo de Utilidad 
para: “REDUCTOR DE IMPACTO” y de acuer- 
do con la Ley N* 14.549, se ordena esta publica- 
ción. LA DIRECCION. 

24)$ 40740 JOlpub 26624 Jul 04- v Jul 15 


Acta 23.798. Montevideo, junio 27 de 1994. 
JUAN EDUARDO VANRELL FALCON por 
WEST HERALD CORPORATION (Uruguay), 
solicita patente de invención sobre: “DISPOSI- 
TIVO PURIFICADOR DE LOS GASES 
PROVENIENTES DE LA COMBUSTION EN 
MOTORES DE COMBUSTION INTERNA”, 
de acuerdo a la Ley No. 10.089, se ordena esta 
publicación. 

24)3 40740 10/pub 26740 Jul05- v Jul 19 


ACTA N? 23.718. Montevideo, 15 de enero, 
1994. MANFREDO A CIKATO por F. 
HOFFMANN-LA ROCHE AG (SUIZA) solic- 
ita Patente Invención: “PROCEDIMIENTO 
PARA LA PREPARACION DE DERIVADOS 
DE OCTAHIDROFENANTRENO”. 
(Prioridad SUIZA del 15.1.93 bajo N* 123/93). 
Publíquese conforme Ley 10.089. LA DI- 
RECCION. 

24)5$ 40740 JOlpub 26897 Jul 06- v Jul 20 


Acta No, 23728. Montevideo, febrero 4de 1994, 
BILLY FOX por VAUPEL TEXTILMASCH- 
INEN KG (Alemania), solicita patente de in- 
vención para: “DISPOSITIVO PARA EL COR- 
TE POR ULTRASONIDO Y/O PARA LA 
SOLDADURA POR ULTRASONIDO”, reivin- 
dicando prioridad solicitud alemana: Acta P. 43 
03 092.0 de fecha 4/2/93 de acuerdo con la Ley 
No. 10.089, se ordena esta publicación. 
24)5 543,20 10pub 27353 Jul 12- v Jul 26 


Acta U-3270. Montevideo, julio 6 de 1994, 
OSCAR BACOT SILVEIRA por AunaS.A. (Uru- 
guay), solicita patente de Modelo de Utilidad, 
sobre: “ENVASES CON PRECINTO DE 


SEGURIDAD”, de acuerdo a la Ley No. 14.549, 
se ordena esta publicación. 
24)$ 40740 1Olpub 27363 Jul 12- v Jul 26 


ACTA N* 23.801. Montevideo, julio 1* de 1994, 
CLAUDIO MORGADE por BASF Aktuenge- 
sellschaft (ALEMANIA), solicita patente de in- 
vención para "FORMULACION LISTA ACUO- 
SA, MONOFASICA, ESTABLE PARA SUS- 
TANCIAS ACTIVAS FITOSANITARIAS Y 
UN PROCEDIMIENTO PARA SU OBTEN- 
CION”, denunciando prioridad solicitud alemana 
N? P 43 22 211.0 de fecha 3/7/93. Publíquese 
conforme Ley N* 10.089. LA DIRECCION. 
24)$ 543,00 1Oipub 27447 Jul 13- v Jul 27 


Ley 26-09-904, 
DIMAXIS.R.L. prometió vender a SIETETOR- 
RES S.R.L. salón Masini 3340 acreedor al mis- 


mo. 
25)$ 724,00 20/pub 24756 Jun 17- v Jul 14 


Ley 26/09/1904. MARIO PALERMO VAL- 
CADA; prometió vender a GUSTAVO 
MARTINEZ PRONZOLINO e INES ANTUNEZ, 
GRANJA Y VINERIA sito en local 005 Euskal 
Erría 71. Acreedores allí. 

25)$ 724,00 20/pub 24936 Jun20- v Jul 15 


Ley 26 Setiembre 1904. SERGIO SILVA FERN- 
ANDEZ cedió salón “EL 12 y ...” en Capitán 
Vidiela 2756 a Oscar Ponce Grasso y Mirtha 
Gallo Avero. Acrredores allí. 

25)$ 724,00 20ipub 25012 Jun20- vJul 15 


Ley 26/9/904. 
Secita a Acreedores Farmacia““San Diego Lida.”, 
de Camino Carrasco N* 4451, presentarse en 
Avda. 18 de Julio N* 1978, esc. 303 de 11 a 12 
horas. 

25)8 724,00 20ipub 25351 Jun23-v Jul 21 


Carlos Miñan, Sandra Cedres vendimos Antonio 
Díaz comercio Justo Maeso 3823 Block P local 
004. Acreedores local. 

25)% 362,00 20/pub 25375 Jun23- v Jul 21 


Ley 26/09/1904 F y N S.R.L. prometió vender a 
GLADYS SOUTO SUAREZ, lavadero sito en 
Zelmar Michelini 1238. Acreedores allí. 

25)$ 724,00 20/pub 25406 Jun23- v Jul 21 


Ley 26/9/1904. Sociedad “SUCESORES DE 
PUJADAS Y GOMEZ” prometió vender a 
“ZAPICANS.R.L.”, Estación de servicio ANCAP 
sita en calle 33 s/n, J. P. Varela, Lavalleja. Acree- 
dores allí. 


25)$ 724,00 20(pub 25445 Jun23- v Jul 21 


Ley 26 setiembre 1904. SERGIO CORP 
GONZALEZ prometió vender a JOPE S.R.L. 
Farmacia SERBEL en Agraciada No.3560. Acree- 
dores allí. 


Julio 14 de 1994 


DIARIO OFICIAL 


49 -C 


25)5 724,00 20pub 25828 Jun 27- v Jul 25 
ACLA LTDA. 


Carlos RONCHI y Silvia MOTTA prometieron 
en venta la Ferretería denominada “RONCHT”, 
sito en Avda. Giannattasio, km. 21.200, esq. 
Manuel Varela - Lagomar, Acreedores presen- 
tarse en esa dirección. 

25)£ 724,00 20/pub 26078 Jul 01- v Jul 29 


Ley 26/9/904 “LIBYMAR LIMITADA” prom- 
etió vender a Elbio Daniel Modernel o Modernell 
Olivieri y María Virginia Olivieri Colla el 19/10/ 
92 Salón “SAN CONO”, dirección: Luis Batlle 
Berres 4089, acreedores allí. 

25)$ 724,00 20ípub 26269 Jun29- v Jul 27 


Venta de Comercio - Ley 26/9/1904 prometí 
vender a ULISES TAYLER IRIGOYEN salón 
venta de golosinas y quinielas calle Santa Fe 
1303, Acreedores al mismo. LILIANA IRENE 
GONZALEZ COSTANZO. 

25)$ 724,00 20ípub 26542 Jul 01- v Jul 29 


Ley 26 Setiembre 1904. MANUEL CANEDO 
VILLAR prometió vender a MPERIAL LTDA. 
la carnicería sita en Carreras Nacionales No. 
3964, Acreedores allí. 

25)$ 724,00 20ípub 26622 Jul 04- vAgo 01 


Ley 1904. TILEN S.A. prometió vender a 
CAMPIL S.A. comercio de panadería sito en 
Avda. Artigas 555. Las Piedras. Acreedores allí. 

25)$ 72400 20/pub 26760 Jul 0S- v Ago 02 


Ley 26 de Setiembre de 1904. Se convoca a los 
acreedores del comercio que gira en Leyenda 
Patria No. 3096 a presentarse con sus créditos 
allí. CONFITERIA Y PANIFICADORA 
MAJARK LTDA. 

25)$ 724,00 20lpub 27132 Jul08- vAgo 05 


Ley 26/9/1904. Prometí vender Agencia de Pu- 
blicidad Cadena de Oro de Radioemisoras del 
Interior situada en Ejido 1415 Escr. 704/05 a 
Galimor S.A. Acreedores en el mismo. Héctor O. 
Amengual. 

3533 72400 20lpub 27192 Jul 11- v Ago 08 


Ley 26 Setiembre 1904. OLGA BERTON VIL- 
LARREAL prometió vender a María Rindzinski 
Gulla al almacén sito en 26 de Marzo No. 1399 
donde deberán presentarse los acreedores. 

25)$ 724,00 20Ipub 27282 Jul 11- vAgo 08 


Ley 26/9/904, 

ELBIO DANIEL MODERNEL OLIVIERI, 
ADRIANA ETCHEVERRY MEDINA, MARIA 
VIRGINIA OLIVIERICOLLA y ELVIO FELIX 
MODERNEL FAGUNDEZ venden a JUAN 
HERNANDEZ LEGELEN, salón San Cono sito 
en Luis Batlle Berres 4089, acreedores allí. 

25)5 724,00 20ípub 27395 Jul 12- vAgo 09 


MONTEVIDEO 
MINISTERIOS 
MINISTERIO DE TRANSPORTE Y 


OBRAS PUBLICAS 
DIRECCION NACIONAL DE 
HIDROGRAFIA 


Se comunica que se ha presentado en esta Di- 
rección Nacional una solicitud de ZEPHIR LTDA. 
para regularizar un represamiento que embalsa 
las aguas de un curso denominado Cañada del 
Yacaré, en la cuenca del río Uruguay, con destino 
al riego de cultivos de cítricos, El dique de la 
represa y su embalse se ubican sobre el padrón 
No. 7938 de la 4ta. Sección Judicial del Depar- 
tamento de Paysandú. El embalse afecta además 
una servidumbre de paso que beneficia como» 
única salida a los padrones 2897 y 8272, 
Se cita atodos aquellos que tuvieren interés auna 
Audiencia Pública a efectuarse en las condi- 
ciones establecidas en el Art. 177 del Código de 
Aguas, el día 11 de agosto de 1994 a las 14 horas 
en la Oficina de la Dirección Nacional de Hidro- 
grafía en la ciudad de Paysandú, sita en el puerto 
de dicha ciudad. 
Ing. Gabriel Arduino, Inspector Hidrólogo. 
27)$ 488,70 3/pub 27320 Jul 12- v Jul 14 


DIRECCION NACIONAL DE 
TRANSPORTE 
INTIMACION DE PAGO 


Se intima para que en un plazo de 10 días calen- 
dario, efectúen el pago de lo adeudado, bajo 
apercibimiento de iniciar las acciones judiciales 
correspondientes, las siguientes Empresas. (In- 
cumplimiento de pago). 
EXPEDIENTE, EMPRESA 
94/462-7, RELADO S.A. 
94/464-7, GONZALO RABUNIAN 
94/465-7, JUAN REBAGLIATI 
94/468-7, FRANCISCO PERRETA 
94/469-7, ALBERTO DURAN 
94/470-7, FREDY SILVA * 
94/477-7, NOELIO GONNET 
94/478-7, ADALINO VANOLI 
94/479-7, ULISES SCOCOZZA 
94/480-7, STANLEY Y TRINDUR 
94/487-7, JULIO RAMIREZ 
94/488-7, DELMIRO GONZALEZ 
Lugar de pago: Montevideo, Rincón 575 Piso 
4to, Dirección Nacional de Transporte. 
27) (Cta. Cte.) 1O/pub 52407 Jul 12- v Jul 26 


INTENDENCIA 
SERVICIO DE TIERRAS Y VIVIENDA 


Barrio Comisión Unidas 19 de Octubre. Solar N2 
5 beneficiario DANIEL MALAQUIN (C.IL 
4.235.810/4) se le emplaza a comparecer ante 
esta Administración en el plazo perentorio de 
cinco (5) días a efectos de que se presenten a 
efectuar su renuncia expresa parcial bajo aperci- 
bimiento de tenerlo porrenunciado tácitamente a 
su calidad de beneficiario por Dto. de la Junta 
Departamental de Montevideo N2 25.395, 
27)(Cta.Cte.) 3ipub 52403 Jul 12-v Jul 14 


JUZGADO LETRADO DE 
PRIMERA INSTANCIA EN LO 
CIVIL 

DECIMOCTAVO TURNO 
EDICTO..- Por disposición de la Sra. Juez Le- 
trado de Primera Instancia en lo Civil de 180. 
Turno, dictada en los autos “DAPUETTO, Flor y 
otros c/ Sucesores de E. BURGUES de CAR- 
RUCELLI.- Juicio Ejecutivo Ficha 180./164/93”, 
atento a lo dispuesto por auto No. 429 del 4 de 
abril de 1994, se CITA, LLAMA y EMPLAZA 
por el término de NOVENTA DIAS a todos los 
Sucesores a cualquier título de Eugenia Burgues 


de Carrucelli para que comparezcan a estar a 
derecho en estos autos, bajo apercibimiento de 
designárseles Defensor de Oficio. Montevideo, 
2 de junio de 1994.- Esc. Juan A. da Misa.- 
Actuario Adscripto. 

27)5$ 450/00 JOpub 27302 Jul 11- v Jul 25 


VIGESIMOTERCER TURNO 
EDICTO. CONCORDATO PREVENTIVO. Por 
disposición del Sr. Juez Letrado de 1ra. Instancia 
en lo Civil de 23er. Turno, se hace saber a los 
interesados que en los autos “MARIO ALLO 
S.R.L.; Concordato Preventivo” Ficha 95/94, 
por Auto No. 1013 del 20 de Junio de 1994; se ha 
convocado a Junta de Acreedores para el 
día 12 de Agosto de 1994 a las 16 horas. Se 
previene que el balance, demás documentos e 
información contable, pueden ser examinados en 
la Oficina. Los acreedores podrán deducir oposi- 
ción en 20 días siguientes al 20 de junio de 1994. 
Habilítase la Feria Judicial Menor. Montevideo, 
27 de junio de 1994. Esc. Martha Fernández 
Moledo, Actuaria. 
27)$ 450,00 1Olpub 26473 JulO1- v Jul 14 


JUZGADO LETRADO DE FAMILIA 


DE SEGUNDO TURNO 
EDICTO. Por disposición de la Sra. Juez Letra- 
do de Familia de 2?Turno, en los autos caratulados 
“INFANTE GLADYS - Posesión Notoria de Es- 
tado Civil” - Ficha S/190/94, se hace saber que se 
cita, llama y emplaza por el término de 90 días a 
todos los que se consideran con derecho, bajo 
apercibimiento de nombrárseles Defensorde Ofi- 
cio. Montevideo, 17 de junio de 1994. Esc. 
Orosman Gianero Demarco, Actuario Adjunto. 
27)$ 300,00 IOípub 27174 Jul 08- v Jul 22 


DE SEPTIMO TURNO 

EDICTO: Por disposición de la Señora Juez 
Letrado de Familia de Séptimo Turno, en autos: 
“HAGOP HOVAGHIMIANC-SUCESORES DE 
SARKIS DIARBEKIARIAN. PARTICION”, FI- 
CHA: S-13-88, se ha dispuesto por auto N* 2835 
de 28.04.94 la notificación y emplazamiento por 
el término de 90 días a SONIA V.TCHINNOSIAN 
DE KERLAKIAN, y a todos los que se conside- 
ren habilitados a deducir oposición (art. 127.3 
del C.G.P.), de las siguientes providencias: a) 
Sentencia N* 3 de 10.02.93 y cuyo fallo dispone: 
*“Amparando la demanda y disponiendo la subas- 
tapública del bien referido en lamisma. Desígnase 
rematador a Haig Andonian (fs. 12) cometiéndose 
la aceptación del cargo y háganse las publicacio- 
nes legales. El bien deberá ser subastado por las 
2/3 partes de su valor catastral (art. $9 ley 13.355) 
o en su defecto nómbrese peritos tasadores a tal 
fin. Respecto a los honorarios del Ing. Agrónomo 
Sr. Félix Zubillaga y a la forma de pago estese a 
lo pormenorizado en los considerandos IV y V de 
esta sentencia. Sin especiales sanciones procesa- 
les. Honorarios fictos - cinco salarios mínimos 
nacionales para cada parte. Y notifíquese además 
al Sr. Perito Dr. Juan C. Fernández Sosa. Juez. 
Maris Rivoira Almenar de Rodríguez. Actuaria”; 
b) Providencia N* 2815 de 15 de junio de 1992 
que establece: Vistos y considerando: 1) Elrecur- 
so de aclaración y ampliación interpuesto a fs, 
445 contra la sentencia No. 3 obrante de fs, 439 
a 44 dictada por el anterior titular de esta sede. 2) 
Del estudio del hoy incorporando -S/12/91 y de 
lo que surge de fs. 249 y 271 del mismo: Aclárase 
que en relación a los honorarios del Ing. Agr. 
Félix Zubillaga, nada se adeudan al mismo los 
litigantes de autos. Notifíquese personalmente”; 
y c) Decreto N* 4921 de 11.1X.92 que dispone: 
“Del recurso de apelación traslado. Notifíquese 
personalmente. “Todo lo dispuesto bajo aperci- 
bimiento de nombrárseles defensor de oficio, 


350-€ 


con quien se seguirá el proceso. Maris Rivoira 
deR - i 


ctuaria. 
27)3 135000 1Olpub 27262 Jul 11- vJul25 


CONVOCATORIAS 
COOPERATIVA DE LAS FUERZAS 
ARMADAS 
CONVOCATORIA PARA LA ASAMBLEA 
EXTRAORDINARIA ELECTORAL 


De acuerdo con lo dispuesto en el Art. 180., Inc. 
b), numeral 40. de los Estatutos Sociales de la 
Cooperativa de las Fuerzas Armadas, el Consejo 
Directivo de la Sociedad convoca a los señores 
Socios para la Asamblea Extraordinaria Elec- 
toral, que se realizará el día 20 de julio del año en 
curso, a la hora 14:00 en la sede de esta Coopera- 
tiva, Eduardo Víctor Haedo 2258, para tratar el 
siguiente: 
ORDEN DEL DIA 


10.- Lectura del Acta de la Asamblea Extraordi- 
naria Electoral anterior. 
2o.- Designación de la Comisión Receptora de 
Votos y de Escrutinio, que establece el Art. 9o. 
del Reglamento Electoral de esta Cooperativa. 
3o.- Designación de tres miembros de la Asam- 
blea, presentes, para firmar el Acta. 
40.- Elección de veintiún miembros del Consejo 
Directivo y nueve miembros de la Comisión 
Fiscal, por el período 1994 - 1997. 
Cnel. Lem P. Martínez, Presidente. Waldemar 
Perdomo, Secretario. 
NOTA: 1) La Asamblea podrá sesionar válida- 
mente cualquiera sea el número de asociados que 
concurra. (Art. 200. de los Estatutos Sociales). 
2) Registro de Listas: de acuerdo a lo dispuesto 
en el Art. 70. del Reglamento Electoral, el día 10 
de julio a las 14:00 horas vence el plazo para el 
registro de las mismas. 

27)$ 1086/00 Sipub 27142 Jul08- v Jul 14 


VARIOS 
BIEN DE FAMILIA 


Padrón: 21.356/102; Montevideo. 
Escritura: 9.9,994, 
Escribano: Cristina Berenguer. 
Beneficiarios: Manuel Silva Spinelli; María San- 
tos Tomasso y Alba Silva Santos. 
Tasación: 3.710 U.R. 
Constituyente: Maria Elena Silva Santos. 
Registro: N? 8, F? 8, L* 1012. 
27) (Cta. Cte.) IOlpub 52410 Jul 13- v Jul 27 


COLONIA 
JUZGADO LETRADO DE 
PRIMERA INSTANCIA 
: SEGUNDO TURNO 
EDICTO: Por disposición del Sr. Juez Letrado 
de Primera Instancia de 2* Turno de Colonia, en 
autos caratulados “MARTIN BOOTH, ALAS- 
TAIR REGINALD c/ NEWTON MACCHI, RI- 
CARDO ALBERTO - Concurso Necesario - (Fa. 
A123/93), se ha dispuesto la convocatoria a los 
interesados para la Junta de Acreedores (art. 460 
CGP), señalada para el 5 de Agosto de 1994, a las 
14 horas. Se previene a los acreedores que quie- 
nes comparezcan luego de celebrada la Junta, 
tomarán el concurso en el estado en que se halle 
(art, 457, N* 2, CGP). Y habilítese la próxima 
Feria Judicial Menor, al solo efecto de las publi- 
caciones. Colonia, 27 de junio de 19M. Esc. Raúl 


Roselló, Actuario. 
450.00 JOpub 27005 Jul 07- v Jul 21 


27)5 
ROCHA 
JUZGADO LETRADO DE 


DIARIO OFICIAL 


PRIMERA INSTANCIA 


DE SEGUNDO TURNO 

EDICTO. Por disposición del Señor Juez Le- 
trado de Primera Instancia de Segundo Turno de 
Rocha, dictada en autos: RODRIGU EZ 
FERNANDEZ ANTENOR y CABRERA 
GUADALUPE - LEGITIMACIÓN ADOPTIVA. 
F* 200/88, se hace saber que en autos se han 
presentado Antenor Rodríguez Fernández y 
Guadalupe Cabrera, solicitando legitimar adop- 
tivamente a la menor María Elizabeth, por lo que 
se cita, llama y emplaza por el término legal a 
ANA MARIA SACRAMENTO, a comparecer 
en estos autos a deducir sus derechos, bajo aper- 
cibimiento de que sino lo hiciere, se le designará 
defensor de Oficio con quién se continuarán 
estos procedimientos. Y a los efectos legales se 
hacen estas publicaciones en la Ciudad de Rocha 
a los diecinueve días del mes de mayo de mil 
novecientos noventa y tres. Esc. Blanca Enriqueta 
Molina Olid, Actuaria. 

27)$ 525,00 IO/pub 26991 Jul 07- v Jul 21 


- ESTATUTOS Y 
¿BALANCES DE 


SOCIEDADES 
ANONIMAS — 


The Madigan Star Corp. S.A. 
Aumento de capital (Art. 284 Ley 16.060) 


Por decisión de la Asamblea General Extraordi- 
naria de Accionistas de fecha 29/4/1994, se re- 
solvió aumentar el capital social de la sociedad 
hasta la suma de U$S 30.000.000 (treinta mil- 
lones de dólares estadounidenses) sin reforma de 
los Estatutos Sociales, de acuerdo a la previsión 
del art. 3o. de los Estatutos Sociales y al art. 284 
de la Ley 16.060. 
28)$ 4.200,00 1O/pub 26323 Jul 01- v Jul 14 


TASEN S.A. 
Modificación Estatutos 
(Art. 362, Ley 16060) 


Asamblea Extraordinaria: abril 6, 1994, 
Capital actual: $ 500.000. 
Valor cada acción: $ 1. 

28)£ 2.100,00 JOlpub 26659 Jul 0S- v Jul 19 


FOLBEX REALTY SOCIEDAD ANONIMA 


Denominación: FOLBEX REALTY S.A. 

Plazo: 100 años. 

Domicilio: Montevideo. 

Objeto: Su objeto en el exterior será: A) Realizar 
y/o administrar operaciones comerciales e indus- 
triales en los ramos y anexos de alimentación, 
artículos de oficina, automotriz, bebidas, came, 
caucho, cine combustibles, cuero, electrónica, 
fibras sintéticas, joyería, mecánica, 

papel, pesca, plástico, química, televisión, textil, 
transporte, turismo y vestimenta; B) Realizar y/ 
o administrar inversiones en títulos, bonos, ac- 
cions, cédulas, debentures, letras, operaciones 


Julio 14 de 1994 


agropecuarias y financieras, construcciones, par- 
ticipación o adquisición de empresas que operen 
en los ramos preindicados, importación, export- 
ación, comisiones, representaciones, mandatos, 
reaseguros, seguros y explotación de marcas y 
bienes incorporales análogos; C) Compra, venta, 
hipoteca, arrendamiento y toda clase de opera- 
ciones con bienes inmuebles, respetando las dis- 
posiciones legales vigentes. En el país, siempre 
que su activo en el mismo cumpla con la ley 
11.073, art. 7o. podrá efectuar toda actividad 
permitida por el régimen al que se acoge.- 
Inscripción: Reg. Pco. y Gral. de Comercio el 
27.06.94 con el No. 1179 del Fo. 2146 al Fo. 2147 
del Lo. 3 de Estatutos. Legajo No. 12579/94.- 
28)$ 1.050,00 10/pub 27181 Jul 11- y Jul 25 


HILDANG SOCIEDAD ANONIMA 


Denominación: HILDANG S.A. 
Capital: USS 50.000.00. 
Plazo: 100 años. Domicilio: Montevideo. 
Obejto: Su objeto en el exterior será: A) Realizar 
y/o administrar operaciones comerciales e indus- 
triales en los ramos y anexos de alimentación, 
artículos de oficina, automotriz, bebidas, carne, 
caucho, cine, combustibles, cuero, electrónica, 
fibras sintéticas, joyería, mecánica, metalúrgica, 
papel, pesca, plástico, química, televisión, textil, 
transporte, turismo y vestimenta; B) Realizar y/ 
o administrar inversiones en títulos, bonos ac- 
ciones, cédulas, debentures, letras, operaciones 
agropecuarias y financieras, construcciones, par- 
ticipación o adquisición de empresas que operen 
enlos ramos preindicados, importación, exporta- 
ción, comisiones, representaciones, mandatos, 
reaseguros, seguros y explotación de marcas y 
bienes incorporales análogos; C) Compra, venta, 
hipoteca, arrendamiento y toda clase de opera- 
ciones con bienes inmuebles, respetando las dis- 
posiciones legales vigentes. En el país, siempre 
que su activo en el mismo cumpla con la ley 
11.073, art. 70. podrá efectuar toda actividad 
permitida por el régimen al que se acoge.- 
Inscripción: Reg. Pco. y Gral. de Comercio el 
27.06.94 con el No. 1178 del Fo. 2144 al Fo.2145 
del Lo. 3. de Estatutos. Legajo No. 12578/94.- 
28)$ 105000 10ípub 27183 Jul 11-v Jul 2 


Parala mejoreficacia en lapres- 
tación de los servicios que la 
Dirección Nacional de Impresio- 
nes y Publicaciones Oficiales 
(IM.P.O.), tiene a su cargo, se 
les recuerda que los avisos de 
Convocatorias Comerciales de- 
berán ser presentados con una 
antelación mínima de 10 días a 
la fecha de la asamblea respec- 
tiva. 


Para los avisos de Remate, se 
requieren, para aquel fin, la pre- 
sentación del edicto con 1 5 días 
de anticipación a la techa de la 
subasta. 


Para evitar errores en la impre- 
sión de los avisos judiciales, se 
ruega claridad en los sellos de 
los profesionales firmantes al pie 
de cada edicto 


Julio 14 de 1994 


DIARIO OFICIAL 
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ANOS 


PERTURA DE 


UCESIONES 


(Ley 16.044 Arts. 30, y 40.) 

Los señores Jueces Letrados de Primera Ins- 
tancia del Interior, dentro de sus respectivas 
jurisdicciones, han dispuesto la apertura de 
las sucesiones que se enuncian seguidamente y 
citan y emplazan a los herederos, acreedores y 
demas interesados en ellas para que, dentro 
del término de treintas días, comparezcan a 
deducir en forma sus derechos ante la sede 
correspondiente. 


TACUAREMBO 

JUZGADO LETRADO 

DE SEGUNDO TURNO 
FEDERICO DURDOS, Ficha (B 70/94). 
(Habilitándose la Feria Judicial Menor a sus 
efectos). 
Tacuarembó, 29 de junio de 1994, 
Dra. Ma. Magdalena Saint Bois, Actuaria Ad- 
junta. 
! 01)$ 300,00 JO/pub 27569 Jul 14- v Jul 28 


MONTEVIDEO 


ENTES 
ANTEL 
Administración Nacional de 
Telecomunicaciones 


Emplazamiento al titular del servicio telefónico 
No. 60.19.00 habilitado en Rivera No. 6059. 
Deberá presentarse en Centro Comercial de 
ANTEL por trámite de traspaso iniciado por 
actual usuario. Plazo 30 días calendario. 

08)$ 108,60 3ipub 27506 Jul 14- v Jul 19 


ANTEL 
Administración Nacional de 
Telecomunicaciones 


Emplazamiento al titular del servicio telefónico 
número 952496 habilitado en la calle Piedras 464 
ap. 202. Deberá presentarse en Centro Comercial 
de ANTEL por trámite de traspaso iniciado por 
actual usuario. Plazo 30 días calendario. 

08)$ 108,60 3ipub 27507 Jul 14-v Jul 19 


EDICTOS 
MATRIMONIALES 


Montevideo, julio 14 de 1994 
Cumplimiento de la disposición del artículo 
30. de la ley 9.906 del 30 de diciembre de 1939 
de acuerdo con lo que se expresa en dicho 
artículo debe tenerse muy en cuenta la adver- 
tencia que se transcribe que figura en los 
correspondientes edictos que firman los res- 
pectivos Oficiales del Registro Civil. 

"En fe de lo cual intimo a los que supieren 
algún impedimento para el matrimonio pro- 
yectado lo denuncie por escrito ante esta Ofi- 
cina haciendo conocer las causas y lo firme 
para que sea publicado en el "Diario Oficial" 
por espacio de ocho días como lo manda la 


Ley.” 
Espacio limitado a tres días por la Ley 9.906. 


MONTEVIDEO 


OFICINA No. 1 
CARLOS GUSTAVO AGUERO, 27 años, divor- 
ciado, empleado, oriental, domiciliado en Man- 
uel Herrera y Obes 4073/1 y GLADYS BEA- 
TRIZ MARTINS, 28 años, soltera, empleada, 
oriental, domiciliada en Manuel Herrera y Obes 
4073. 


ENRIQUE ESTEBANAREVALO, 19 años, sol- 
tero, empleado, oriental, domiciliado en Calle 1 
6094 P. de la Arena y MARY ELIZABETH 
TOLEDO, 15 años, soltera, labores, oriental, 
domiciliada en José Llupes 6319. 


OFICINA No. 2 
WALTER DANIEL JAVIER, 33 años, soltero, 
agrónomo, oriental, domiciliado en Mariano 
Uriarte 6093 y MARIA VICTORIA ZANGARO, 
24 años, soltera, modelo, oriental, domiciliada 
en Viejo Pancho 2514. 


ALEJANDRO BERMUDEZ, 20 años, soltero, 

empleado, oriental, domiciliado en Fco. Rodrigo 
2872/2 y VERONICA ALEXANDRA SIL- 
VEIRA, 15 años, soltera, estudiante, oriental, 
domiciliada en Cufré 2826. 


OFICINA No. 3 
BRUNO GERARDO COPPOLA, 28 años, sol- 
tero, escribano, oriental, domiciliado en Luis 
Cluzeau 4754 Malvín Norte y RAQUEL ALE- 
JANDRA LOPEZ, 26 años, soltera, estudiante, 
oriental, domiciliada en Gerona 1827, 


OFICINA No. 4 
LEONARDO JAVIER FENISOLA, 20 años, 
soltero, empleado, oriental, domiciliado en Eman- 
cipación 4768/1 y MYRIAM ELIZABETH 
BRUST, 19 años, soltera, empleada, oriental, 
domiciliada en Turubí 666. 


WALDEMAR LIMA, 21 años, soltero, em- 
pleado, oriental, domiciliado en La Boyada 2019 
y MIRIAM NELSA DE LEON, 18 años, soltera, 
estudiante, oriental, domiciliada en G. Camino 
787. 


PABLO JAVIER FERNANDEZ, 30 años, sol- 
tero, médico, oriental, domiciliado en Av. Brasil 


3042/701 y BEATRIZ MARIA FERREIRA, 30 
años, soltera, médico, oriental, domiciliada en 
Obligado 965/702. 


OFICINA No. 5 
GABRIEL ANTONIO GUERRA, 22 años, sol- 
tero, empleado, oriental, domiciliado en Gonza- 
lo Ramírez 1543 y MARIA VIRGINIA ARAM- 
BURO, 22 años, soltera, estudiante, oriental, 
domiciliada en Demóstenes 3430. 


JUAN ENRIQUE HUDSON, 25 años, soltero, 
marino militar, oriental, domiciliado en Gral. 
Santander 2274 y CONSTANZA TORIBIO, 24 
años, soltera, empleada, oriental, domiciliada en 
Verona 5788. 


CARLOS FABIAN GALLO, 25 años, soltero, 
empleado, oriental, domiciliado en A gustín Abreu 
2358-3 y LUANA PAOLA LIMA, 22 años, sol- 
tera, empleada, oriental, domiciliada en Jackson 
1235-103. 


OFICINA No. 6 
ROBERT GUSTAVO MOREIRA, 20 años, sol- 
tero, empleado, oriental, domiciliado en Oficial 
5 N* 1880 N y GIOVANNA STEFANI 
RODRIGUEZ, 18 años, soltera, labores, orien- 
tal, domiciliada en Oficial $ N* 1874 D. 


JORGE PAUL MORALES, 36 años, divorcia- 
do, jornalero, oriental, domiciliado en Ascasubí 
4557 y OLGAMIREYA SECCO, 50 años, divor- 
ciada, labores, oriental, domiciliada en Ascasubí 
4557. 


OFICINA No. 7 
VICTOR HUGO QUINTAS, 18 años, soltero, 
empleado, oriental, domiciliado en Dinamarca 
3918 y ANALIA REINA SKLIRO, 17 años, 
soltera, labores, oriental, domiciliada en Río de 
Janeiro 4110. 


RAUL POLAKOE, 27 años, soltero, ingeniero, 
oriental, domiciliado en Cebollati 1744 y MA- 
RIA SOLEDAD FERNANDEZ, 22 años, solte- 
ra, analista, oriental, domiciliada en Cebollatí 
1744/04. 


JUAN PEDRO PERRONE, 27 años, soltero, 
ingeniero civil, oriental, domiciliado en $ de 
Octubre 4480 y CRISTINA MARTINEZ, 24 
años, soltera, empleada, oriental, domiciliada en 
Bacigalupi 2287. 


OFICINA No. 8 
DANIELALEJANDRO RODRIGUEZ, 23 años, 
soltero, estudiante, oriental, domiciliado en Car- 
reras Nacionales 3658 y ANDREA MARIA 
BIANCHI, 22 años, soltera, docente, oriental, 
domiciliada en Galvani 4933. 


OFICINA No. 9 
JOSE PEDRO SARALEGUI, 40 años, divor- 
ciado, empresario, oriental, domiciliado en Solano 
Antuña 2955-102 y SILVIA ANA HILLMANN, 
26 años, soltera, agente de viaje, argentina, do- 
miciliada en Solano Antuña 2955-102. - 


JOSE DORIBAL SOSA, 27 años, soltero, mili- 
tar, oriental, domiciliado en Mayerine 3934 y 
ALEXANDRA CAHTERINABERTTIZ, 22 años, 
soltera, empleada, oriental, domiciliada en Cno. 
Maldonado Km 18.500 9209. 


VICENTE MARIO STAPP, 40 años, soltero, 
chofer, oriental, domiciliado en Paraguay 1024/ 
504 y ADRIANA DAVILA, 31 años, soltera, 
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docente, oriental, domiciliada en Paraguay 1024/ 
504. 


GUSTAVO ROBERTO SANCHEZ, 24 años, 
soltero, empleado, argentino, domiciliado en Av. 
Libertador 1892-203 y CARMEN YAC- 
QUELINE PEREIRA, 26 años, soltera, labores, 
oriental, domiciliada en Libertador 1892-203. 


LUIS MAR SILVERA, 41 años, soltero, taxi- 
metrista, oriental, domiciliado en Calle 2 - 268 
Conciliación y MARIA RAQUEL LARROCA, 
42 años, divorciada, labores, oriental, domicili- 
ada en Calle 2 - 268 Conciliación. 


OFICINA No. 10 
GUSTAVO JOSE NAZABAL, 34 años, soltero, 
empleado, oriental, domiciliado en Porongos 2979 
y GABRIELA PELAYO, 30 años, soltera, em- 
pleada, oriental, domiciliada en Molinos de Raffo 
y Millán senda 15/Block 17/4562. 


14) 853,00 3/pub 


PROPIEDAD 


LITERARIA Y 


BIBLIOTECA NACIONAL 
REGISTRO DE DERECHOS DE 


AUTOR 

GINKGO SAATCHI £ SAATCHI solicita la 
inscripición del dibujo titulado “FRUTOS DE 
LA TIERRA”, del cual se declara propietaria y 
del que es autor Alejandro Rodríguez. 
Montevideo, 11 de julio de 1994. 
Eduardo Muguerza Pereira, Director General. 

1735 271,50 10/pub 27571 Jul 14- v Jul 28 


REMATES. 


CANELONES 
JUZGADO LETRADO DE 
PRIMERA INSTANCIA 


SEGUNDO TURNO 
EDICTO:Por disposición del Sr.Juez Letrado de 
1ra.Instancia de 2do.Turno de Canelones, en au- 
tos “B.R.O.U. c/Nelson Garracino Rebollo-Eje- 
cución Prendaria”F.115/91,se hace saber al pú- 
blico que el día jueves 28 de julio de 1994, desde 
la hora 14,en el local San Ramón (Cabaña Núñez) 
de San Ramón Dpto.de Canelones, se procederá 
por el martillero Sr.Washington González Luoni 
(matr.1846),a la venta en remate público, sin 
base y al mejor postor, de 1 tractor marca Zetor 
Mod.5511-diesel, 4 c.c., con levante hidráulico, 


toma de fuerza, control remoto, con motor 
Nro.5501-17953, con rodado neumáticos 15x30 
y 750x16; 1 rasta de discos de 4 cuerpos, de 28 
discos de levante hidráulico marca BAIDAN y, 8 
vaquillonas HOLANDO.- Se previene:Que el 
mejor postor deberá consignar el 20% de su 
oferta al bajar el martillo en dinero efectivo y 
entregado los bienes, el saldo de su compra.- 
2do.JQue será de cargo del comprador la comi- 
sión de compra del rematador más 1.V.A., 
Imp.Departamental, IMP.Ley 13.640 Art.473, e 
Emp. Ley 16.320 Art.391, o sea el 19,84% del 
precio del remate en dinero efectivo.-3ro.)Que 
será de cargo del demandado (o del expediente) 
la comisión de venta más LV.A. o sea el 2,44% 
del precio del remate.- Y a los efectos legales se 
hacen estas publicaciones, habilitándose la Feria 
Judicial menor. 
Canelones, 4 de julio de 1994.- 
Esc. Verónica Lamela Santurio, ACTUARIA 
ADJ. 

20)$ 292,50 3/pub 27552 Jul 14- v Jul 19 


SOCIEDADES D 


RESPONSABILID 


BVCA S.R.L. 


Contrato: 9-6-94, 
Inscripción: No. 960 Fo. 1564 al Fo. 1564v Lo. 3. 
Socios: ALFREDO BENNO KAPLAN KATZ 
(99 cuotas) y JUAN GABRIEL BARRAL RO- 
CHA (1 cuota). 
Plazo: 30 años. 
Capital: $ 4.400, 100 cuotas de $ 44. 
Administración: Alfredo Kaplan Katz. 
Domicilio: Montevideo. 
Objeto: Compra, venta, administración comer- 
cialización, arrendamiento, intermediación y toda 
operación relativa a bienes inmuebles. 

22)$ 420,00 lipub 27505 Jul 14- v Jul 14 


RYP LIMITADA 
CESION DE CUOTAS Y MODIFICACION 
DE CONTRATO SOCIAL 


Contrato: 8 junio 1994, 

Cedente: Aurelio Pérez Martín 10 cuotas socia- 

les. 

Cesionario: Pablo Pérez Omil 10 cuotas sociales 

Modificación: Administración Rafael y Pablo 

Pérez Omil conjuntamente. 

Inscripción: N. 875 F. 1433 L. 3 Legajo 7080/93. 
22)$ 315,00 lipub 27509 Jul 14- v Jul 14 


CENCU LIMITADA 
CESION DE CUOTAS 


Contrato: 20 de junio de 1994. 

Inscripción: No. 1292 Fo. 1942 a 1943v. Lo. 2 
Contratos (Legajo 3629/91). 

Cedente: JULIO AMILCAR CENTURION 
ALEJANDRE (26 cuotas). 

Cesionarios: RAUL CUBRIA GABITO y AN- 
DRES IGNACIO CUBRIA GABITO (13 cuotas 
cada uno). 

22)3 315,00 lipub 27510 Jul 14- v Jul 14 


LYN S.R.L. 


Contrato: 8/6/94. 
Insercipción: No. 1289 Fo. 1939 Lo. 2 Legajo 
1545/94. 
Socios: Luis Francisco Busanello Mangarelli y 
Natalia Irma Magallanes Legazcue. 
Objeto: Comercialización de productos alimen- 
ticios y actividad conexa. 
Plazo: 30 años. 
Domicilio: Montevideo. 
Capital: $ 30.800. 
Administración: Luis Francisco Busanello Man- 
garelli, 

22)$ 315/00 lípub 27511 Jul 14- v Jul 14 


FABRICA NACIONAL DE PLASTICOS 
LTDA. 
MODIFICACION 


Fecha: 14/11/75. 
Vigencia: CONTRATO ORIGINAL 21/7/72. 
Modificación: La Administración a cargo de: 
Carlos A. Quintero, Carmen Vilela y Maricarmen 
Quintero Vilela. 
Registro: No. 432 Fo. 1519 Libro 2. 

22)$ 315,00 lipub 27512 Jul 14- v Jul 14 


SAICAR S.R.L. 


Contrato: 30/05/1994, 

Inscripción: No. 776 Fo. 1299 del Libro 3 Legajo 

1336. 

Socios: SAID ABOU-NIGM OTTONELLO y 

MARIA DEL CARMEN OROSA CAL. 

Capital: $U 4.092 cuotas de $u 44). 

Objeto: Farmacia, juguetería, importación, ex- 

portación en general, compraventa de inmuebles, 

bazar. 

Domicilio: Montevideo. 

Plazo: 30 años. 

Administración: Los socios indistintamente. 
22)$ 315,00 lipub 27513 Jul 14- v Jul 14 


GICA SRL 


Documento: 02/05/91. 
Socios: Marzio Girola Ferrari, Jorge Eduardo 
Cánepa Leal, Ricardo Alberto Cánepa Leal. 
Domicilio: Montevideo. 
Plazo: Treinta años. 
Giro: Almacén. 
Capital: $ 800 (80 cuotas: Girola 40; 20 cuotas 
cada:uno:de los otros). 
Administración: Indistinta. 
RPGC: No. 424 folio 1785 al1789 Lo. 1 Contra- 
tos, Legajo 3251/91, el 03/05/91. 

22)$ 420,00 lipub 27527 Jul 14- v Jul 14 


TAUROVIDEO LIMITADA 
* Cesión de cuotas y modificación 


Contrato: 24/5/94. 
Inscripción: No. 967 Fo. 1576vto. Lo. 3 
Cedente: EUGENIO ANDRES SALVIANI (50 
cuotas). 
Cesionaria: MARIA LAURA BALCARCEL 
CIRONE. 
Modificación: Plazo: 20 años. 

22)5 210,00 Jipub 27537 Jul 14. v Jul 14 


“DISER LTDA.” 


Contrato: 10-05-1994, 

Inscripción: No. 590 del Fo. 1022 Lo. 3. 
Socios: Richard Barrenechea, Daniel Buscio, 
Osvaldo Colmeiro con 4, 2 y 2 cuotas respecti- 
vamente. 

Objeto principal: Fabricación, importación, ex- 
portación y comercialización de sistemas de 
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seguridad, accesorios y repuestos de automóviles. 
Domicilio: Montevideo. 
Plazo: 2 años, prorogable automáticamente por 
períodos iguales hasta 20 años. 
Capital: $ 17.600, 
Administración: Por el socio mayoritario con- 
juntamente con un socio minoritario. 

22)$ 420,00 lipub 27540 Jul 14-v Jul 14 


“ZIFRAS S.R.L.” 
CESION DE CUOTAS Y MODIFICACION 


Contrato: 22/VI/94. 
Inscripción:No. 899 Fo. 1466 Lo. 3 (Legajo No. 
7923/92). 
Cedentes: María Laura COMAS SAAVEDRA 
(45 cuotas) y Eduardo COMAS SAAVEDRA (36 
cuotas). 
Cesionario: 
SAAVEDRA 
Modificación: Administración: Exclusiva de Car- 
los Enrique COMAS SAAVEDRA. 

22)$ 315,00 lipub 27542 Jul 14- y Jul 14 


“H y PLIMITADA” 


Carlos Enrique COMAS 


Contrato: Montevideo, 07.04.94, 
Inscripción: No. 816, Fo. 1263/64v Lo. 2 Legajo 
No. 914/94. 
Socios: Harman Luis ETCHEVERRY SESSA, 
Patricia AGUERRE OLIVERA. 
Objeto: Distribución de Productos Alimenticios 
en General. 
Capital: $ 6.000 - 120 cuotas c/socio: 60, 
Administración: Indistinta. 
Plazo: 20 años. 
Domicilio: Montevideo. 

22)$ 315,00 lipub 27543 Jul 14- v Jul 14 


HECMA S.R.L. 
CESION DE CUOTA 


Cedente: HECTOR PEREZ (cede 30 cuotas) 
Cesionario: ENRIQUE MALLADA. 
Contrato: 24/2/94. 
Inscripción: No. 384 Fo. 635/36 Lo. 2 Legajo 
9575. 

22)$ 315,00 lipub 27544 Jul 14- v Jul 14 


P.C. TRANSPORTES LTDA. 


Contrato: 30 de mayo de 1994, 

Registro: No. 945 Fo. 1540 al Fo. 1540 del Libro 

3, Legajo No. 1570/94. 

Socios: Líber Fidel Pernas Trímboli, Gustavo 

Corsino Benedictti. 

Objeto: Realizar fletes, transporte de mercad- 

erías. 

Domicilio: en Montevideo. 

Admimstrador: Líber Fidel Pernas Trímboli. 

Plazo: 30 años. 

Capital: $U 4.200, 

Denominación: P.C. TRANSPORTES LTDA. 
22)$ 315,00 lipub 27545 Jul 14- v Jul 14 


GRAFFITI LTDA. 


Contrato: 12 abril 1993. 
Inscripción: No. 1090, Fo. 1684 al Fo. 1685v 
Libro No. 3. 
Capital: $U 2.400 (120 cuotas de $ 20). 
Socios: Daniel CALVIÑO BERAJA, Carlos Abel 
GONZALEZ VILLARRUEL, Robustiano Odalio 
CALLEROS FRANCO y Andrés Orlando DAT- 
TOLE BOSSI (30 cuotas c/u). 
Objeto: Taller de Publicidad, 
Plazo: 30 años. 
Administración: Conjunta. 
Domicilio: Montevideo. 

22)$ 420.00 lipub 27555 Jui 14- v Jul 14 


RONDA LIMITADA 


Socios: MARIA GRACIELA ALBORNOZ DE 
MELLO, MONICA BARAIBAR ALBORNOZ. 
Capital: $ 30.000 cuota de cada socio: $ 15.000. 
Objeto: Importación, exportación, bienes mue- 
bles. 
Plazo: 30 años. 
Domicilio: Rivera. 
Inscripción Registro de Comercio: 23/7/94 No. 
50 Fo. 72/73 Lo. Contratos. 

22)$ 315,00 lipub 27561 Jul 14- v Jul 14 


IVOTY S.R.L. 


Contratos: 21/06/1994. 
Inscripción: No. 53 Fo. 77/78 Lo. Contratos el 
30/06/94. 
Socios: Jorge Ricardo Lo Tito Lauz y Jorge 
Ruben Lo Tito Ferrari. 
Objeto: Será en especial el de importación, ex- 
portación, distribución y depósito de mercade- 
rías en general. 
Plazo: 20 años. 
Capital: $ 20.000 (90% y 10% respestivamente). 
Administración: Jorge Ricardo Lo Tito Lauz y 
Jorge Ruben Lo Tito Ferrari, indistintamente. 
Domicilio: Rivera. 

22)$ 750,00 lipub 27562 Jul 14- v Jul 14 


ASERRADERO CATALAN LIMITADA 
Cesión de cuota social 


Contrato: 30 de julio de 1992. 
Inscripción: 21 de junio de 1994 con el No. 121 
del Folio 201 al 203 del Tomo No. 33 de Contra- 
tos llevado por el Juzgado Letrado de Maldonado 
CARMEN ORMAECHEA LETONA cede a 
JOSE BARTRAN ORMAECHEA $ cuotas so- 
ciales y a JAIME BARTRAN ORMAECHEA las 
restantes 5 cuotas que le correspondían. 
22)$ 315,00 lipub 27563 Jul 14- v Jul 14 


“DUNO TOURS S.R.L.” 


Contrato: 25/05/94, 
Inscripción: Registro de Comercio de Maldonado 
No. 133, Fo. 216, Tomo 33, el 27/06/94. 
Socios: María Amparo ECHEVERRIARZA 
ESPINOLA y Rita Yanella NOVO MENDOZA. 
Objeto: Prestación y venta de servicios turísticos 
en general, y en especial actividades de transpor- 
te y guía de turistas. 
Plazo: diez años. 
Administración: Cualquiera de las socias indistin- 
tamente. 
Capital: $ 4.400. 

22)$ 315,00 lipub 27564 Jul 14- v Jul 14 


“WILMAN BORGNO €: CIA. LTDA.” 
Cesión de cuotas sociales 


Contrato: 23/6/1994. 
Inscripción: No. 1286 Fo. 1934/1935v Lo. 2 
Contratos Legajo No. 968. 
Cedente: Gustavo Luis Borgno Bonet. 
Cesionario: Wilman Borgno Buschiazzo. 

22)$ 210,00 I/pub 27604 Jul 14- y Jul 14 


GAME S.R.L. 


Fecha: 9.5.94, 

Socios: BENGOCHEA, Carlos; Paullier, Myr- 
iam; Gómez, Roberto; Riveira, Antonio. 
Domicilio: Montevideo. 

Objeto: Alquiler y venta de videos. * 

Capital: $ 5.000 por partes iguales. 

Plazo: 30 años. 


Inscripción: No. 860 Fo. 1414/15 Lo. 3 Legajo 
1449/94. 
Administración: Carlos Bengochea y Myriam 
Paullier indistintamente. 

22)$ 315,00 lípub 27607 Jul 14- v Jul 14 


FORMATO S.R.L. 


Contrato: 28.6.94. 

Inscripción: No. 1329 Fo. 1991v Lo. 3, 

Socios: Mario Alvarez, Carlos Ansuas, Sergio 
Eusanio. 

Capital: $ 4.950, en 99 cuotas, partes iguales. 
Administración: Sergio Eusanio. 


* Objeto: Construcciones, Decoraciones y afines. 


Plazo: 30 años. 
Domicilio: Montevideo. 
22)$ 315,00 Jipub 27608 Jul 14- v Jul 14 


TECAR S.R.L. 
CESION DE CUOTA Y MODIFICACION 


Contrato: 12 de enero de 1994. 

Inscripción: No. 1275, Fo. 1919 al 1920v Lo. 2 
Leg. 1538/94. 

Cedente: Arsemi Abal Froste Rodríguez. 
Cesionario: Antonio Cataldo Tieso. 
Administración: Antonio Cataldo, Cándido Silva 
y Telmo Jara conjuntamente. 


22)$ 315,00 lípub 27609 Jul 14- v Jul 14 
PLUS S.R.L. 


Contrato: 1/3/89, 
Inscripción: Número 326. Folio 1239. Libro 3 
Contratos. 
Socios: Mario Ballerio Pose, Gladys Badano 
Seoane, Mariela y Gabriela Ballerio Badano. 
Plazo: 2 años prorrogables. 
Capital: N$ 840.000. 
Objeto: Kiosco y afines. 
Domicilio: Av. Italia 3146. 
Administración: Indistinta. 
22)$ 315,00 lipub 27610 Jul 14- v Jul 14 


BY CAST LTDA. 
Cesiones de cuotas sociales y modificación de 
contrato 


Fecha: 31 de mayo de 1994. 
Cesión 1: Cedente: María Victoria STOCCO 
GAGGIONMI (1 cuota). 
Cesionaria: Berité Beatriz GAGGIONI 
CLAVIJO. 
Cesión Il: Cedentes: Sandra BARINDELLI 
ONETTO y Roberto Atilio CASTAÑARES 
BALDOMIR (20 cuotas). 
Cesionaria: María Victoria STOCCO GAG- 
GIONI. 
Modificación: Administración y Representación: 
María Victoria STOCCO GAGGIONI. 
Inscripción Registro: No. 888, al Fo. 1453, del 
Lo. 3 de Contratos, Legajo 7846/92. 

22)$ 420,00 lipub 27612 Jul 14- v Jul 14 


EL EMPORIO DEL REPUESTO S.R.L. 
Cesión de cuota y modificación 


Contrato: 08/09/1983. 

Inscripición: No. 219 bis Fo. 760 al Fo. 764 Año 
1983 el 21/09/83. 

Cedentes: Gerardo Morberto Pose Morello y 
María del Carmen Aguilar Parard. 

Cesionario: Selva María Peón García. 
Administración: Roberto Orosimbo Basigaluz 


Mora. 
22)$ 315,00 lípub 27613 Jul 14- v Jul 14 
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PROPIEDAD INDUSTRIAL 
ACTA 271.275. Montevideo, julio 6 1994. J W 
S.R.L. (UY), solicita marca: “MARIELLA 
MARANT”. Clase 25. 

23)$ 181,00 1Oípub 27361 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.257. Montevideo, julio 6 de 1994. 
OSCAR BACOT SILVEIRA por SMITHKLINE 
BEECHAM CORPORATION (Estados Unidos), 
solicita marca: “KYTRIL”, Clase: int. $. 
Publíquese diez días consecutivos. LA DI- 
RECCION. 

23)$ 362,00 JOlpub 27366 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.259. Montevideo, julio 6 1994. 
MÓNICA BACOT SILVEIRA por HELENA 
RUBINSTEIN S.A. (Francia), solicita marca: 
“SKIN LIFE A.C.E.”. Clase: Int. 3 s/d. Publíquese 
diez días consecutivos. LA DIRECCION. 

23)5 362,00 lOlpub 27368 Jul 14- v Jul 28 


Acta N* 271.186. Montevideo, 1 JUL. 1994, con 
esta fecha A. Sciarra por SsangYong Motor 
Company (KR), solicito la marca: “MUSSO”, de 
la clase Int. 12. Publíquese diez días consecuti- 
vos. La Dirección. 

23)$ 362,00 10pub 27532 Jul 14- v Jul 28 


Acta N* 271.222. Montevideo, 5 JUL. 1994, con 
esta fecha A. SCIARRA POR INDUSTRIA PA- 
PELERA URUGUAYA S.A. (UY), solicito la 
marca: “SANITAS”, de laclase Int. 16. Publíquese 
diez días consecutivos. La Dirección. 

23)$ 362,00 JOpub 27533 Jul 14- v Jul 28 


Acta N* 271.187, Montevideo, 1 JUL. 1994, con 
esta fecha LA ASOCIACION DE AMIGOS 
DEL JARDIN BOTANICO Y OTROS ES- 
PACIOS VERDES, solicito la marca: 


de la clase 41. Publíquese diez días consecutivos. 
La Dirección. 
23)$ 1086/00 10(pub 27541 Jul 14- v Jul 28 


Acta 271.218. 4 JUL. 1994. Astur Melgar por 
EMME S.R.L. solicito marca: “EMME”. 


Clase Int. 16, 36, 42. 
23)$ 724,00 10ípub 27557 Jul 14- v Jul 28 


Acta 271.219. 4 JUL. 1994. Astur Melgar por 
María Olga Iriarte, solicito marca: “5 ESQUI 
NAS” 


Clase Int. 6, 7, 8, 11,37, 42.. 
23)$ 905,00 lOlpub 27560 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.209, 04 JUL. 1994. GONZALEZ 
RUIZ por HECTOR MARIANO STAGNARI 
MOISÉ Uruguay), solicita: “LUGAREÑA”. 
Clase 


203 " 181,00 10ípub 27574 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.208. 04 JUL. 1994. INDUSTRIA DE 
CONSERVAS LUCA LTDA. (BRASIL), solic- 
ita: “LUCA”. CLASE 29, 30. 

23)$ 181,00 JOípub 27575 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.207. 04 JUL. 1994. GONZALEZ por 
SIDCHEN COMERCIAL DE ALIMENTOS 
LTDA. (BRASIL), solicita: “DUFRANCE”. Cla- 


se 29. 
23)$ 181,00 IO0ípub 27576 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.237. 05 JUL. 1994. M.B.R. PRO 
INDUSTRIA E COMERCIO LTDA.(BRASIL), 
solicita: 


Clase 12. 


23)8 543,00 1Oipub 27577 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.238. 05 JUL. 1994. GONZALEZ 
RUIZ por SHAR S.A. (ARGENTINA), solicita: 


“DIESEL WATCH”. Clase 14. 


23)8 181,00 10ipub 27578 Jul 14- y Jul 28 


ACTA 271.239. 05 JUL. 1994. GONZALEZ 
RUIZ por LULICA S.A. (BRASIL), solicita: 


SY 


CLASE 25. 
23)$ 543,00 lO(pub 27579 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.261. Julio 6, 1994. THE QUAKER 
OATS COMPANY. Solicita: “QUAKER CUAD- 
RITOS DE AVENA”. Clase 30 

23)$ 181,00 1O/pub 27580 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.262. Julio 6, 1994. THE QUAKER 
OATS COMPANY, Solicita: “QUAKER APPLE 
OH'S”, Clase 30. 

23)$ 181,00 10ípub 27581 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.263. Julio 6, 1994. THE QUAKER 
OATS COMA Solicita: “QUAKER NU- 
TRI FLAKES”. 30. 

23)5 181,00 ops 27582 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.264. Julio 6, 1994. THE QUAKER 
OATS COMPANY. Solicita: “QUAKER PER- 
FECT BALANCE”. Clase 30. 

23)$ 181,00 JOípub 27583 Jul 14-vJul28 


ACTA 271.265. Julio 6, 1994. WAL-MART 
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EGUNTE 


Clase 3, 5. : 
23)$ 181,00 1Olpub 27534 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.266. Julio 6, 1994. GENERAL 
MOTORS DO BRASIL LTDA. Solicita: 
“CORSA WIND”. Clase 12. 

23)5 181,00 10(pub 27585 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.267. Julio 6, 1994. GENERAL 
MOTORS DO BRASIL LTDA. Solicita: “COR- 
SA”. Clase 12. 


23)$ 181,00 lO/pub 27586 Jui 14- y Jul 28 


ACTA 271.268. Julio 6, 1994. EDITORIAL 
EVEREST S.A. Solicita: “EVEREST”. Clase 16 
Detalle. 

23)$ 181,00 lOlpub 27587 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.269. Julio 6, 1994. JOHN WEST 
FOODS LIMITED. Solicita: 


JOHN WEST 


Clase 29, 
23)$ 543,00 10pub 27588 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.270. Julio 6, 1994. THE SERVICE- 
MASTER COMPANY L.P. solicita: 


ServicemasTER 


Clase 37 Detalle. 
23) 543,00 1O/pub 27589 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.308. Julio 8, 1994. MAIZORO S.A. 
DE C.Y. Solicita: “CHOCORROZ”. Clase 30 
Detalle. : 

23)$ 181,00 1Oípub 27590 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.309, Julio $, 1994. MAIZORO S.A. 
DE C.V. Solicita: “FIBRA UNO”. Clase 30 
Detalle. : 

23)$ 181,00 1Oípub' 27591 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.284. Montevideo, 7 julio de 1994. ACTA 271.303. Montevideo, julio 8 de 1994. 


(Uruguay), solicita marca: 


Clase: Int. 25. Publíquese diez días consecutivos. 
LA DIRECCION. 
23)$ 905,00 1Oipub 27592 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.285. Montevideo, julio 7 de 1994, 
OSCAR BACOT SILVEIRA por ISCAR LTD. 
(Israel), solicita marca: “HELIGRIP”. Clase Int. 
7 s/d. Publíquese diez días consecutivos. LA 
DIRECCION, 

23)$ 362,00 lOípub 27593 Jul14- v Jul 28 


ACTA 271.286. Montevideo, 7 julio de 1994, 
OSCAR BACOT SILVEIRA por ALFREDO 
ETCHEGARAY CARVALLIDO (Uruguay), 
solicita marca: “PUEBLO GAUCHO CRIO- 
LLO”. Clase: Int. 41 y 42. Publíquese diez días 
consecutivos. LA DIRECCION. 

23)$ 362,00 lOípub 27594 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.287. Montevideo, 7 julio de 1994. 
OSCAR BACOT SILVEIRA por YOSI LTDA. 
(Uruguay), solicita marca: “NAOT”. Clase: Int. 
25. Publíquese diez días consecutivos. LA DI- 
RECCION. 

23)$ 362,00 1Oípub 27595 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.301. Montevideo, julio 8 de 1994. 
JUAN EDUARDO VANRELL FALCON por 
DANIEL MARIA PEREIRA FAJARDO (Uru- 
guay), solicitamarca: “TAOS PUEBLO”. Clase: 
Int. 25. Publíquese diez días consecutivos. LA 
DIRECCION. 

23)$ 362,00 1O(pub 27596 Jul 14-v Jul 28 


ACTA 271.302. Montevideo, julio 8 de 1994. 
JUAN EDUARDO VANRELL FALCON por 
ALFREDO BERTUCCI (Umuguay), solicita mar- 
ca! 


NEL 


Clase: Int. 25. Publíquese diez días consecutivos. 
LA DIRECCION, 
23)$ 724,00 IOípub 27597 Jul 14- v Jul 28 


OSCAR BACOT SILVEIRA por RELOS S.A. OSCAR BACOT SILVEIRA por Impresora Mil- 
. graf Ltda. (Uruguay), solicita marca: 


WO Milgrgf 


Clase: Int. 16 s/d, Publíquese diez días consecu- 
tivos. LA DIRECCION. 
23)$ 724,00 IOlpub 27598 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.304, Montevideo, 8 julio de 1994. 
OSCAR BACOT SILVEIRA por ISCAR LTD. 
(Israel), solicita marca: 


G 


Clase: Int. 7 s/d. Publíquese diez días consecuti- 
vos. LA DIRECCION. 
23)$ 724,00 1Oípub 27599 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.305, Montevideo, julio 8 de 1994. 
OSCAR BACOT SILVEIRA por BAYER 
AKTIENGESELLSCHAFT (Alemania), solici- 
ta marca: 


Clase: Int. 5, 8 y 21 s/d. Publíquese diez días 
consecutivos. LA DIRECCION. 
23)$ 905,00 IO¡pub 27600 Jul 14- v Jul 28 


ACTA 271.306. Montevideo, julio 3 de 1994. 
OSCAR BACOT SILVEIRA por SMITHKLINE 
BEECHAM CORPORATION (Estados Unidos), 
solicita marca: “TARAZ”. Clase: Int. 5. 
Publíquese diez días consecutivos. LA DIREC- 

ON. 


CION. 
23)$ 362,00 IOpub 27601 Jul 14- v Jul 28 
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INDUSTRIALES 


MINISTERIO DE 


INDUSTRIA Y ENERGIA 
CENTRO NACIONAL DE LA 
PROPIEDAD INDUSTRIAL 

Acta 23.803. Montevideo, julio 6 de 1994, 
OSCAR BACOT SILVEIRA por LABORATO- 
RIOS CHERRY S.A. (Uruguay), solicita patente 
de invención sobre: “SALCHICHA VEGETAL 
Y PROCEDIMIENTO PARA SU ELABORA- 
CION”, de acuerdo a la Ley No. 10.089, se 
ordena esta publicación. 

24)$ 407,40 10ípub 27362 Jul 14- v Jul 28 


VARIOS 


MONTEVIDEO 
ENTES 
R N” 1022/94 (ACTA 1537) 
VISTO: la situación de los funcionarios de la 
clase C.27.1 “Ayudante Especializado”. 
CONSIDERANDO: 1) que por R.1846/92, se 
procedió a la adecuación de la situación de los 
funcionarios que revistaban en la clase C.27.1 
“Ayudante Especializado”. 
ID que la C.27.1 es una clase de ingreso con baja 
especialización que permite a los funcionarios 
incorporarse paulatinamente a distintas series de 
Explotación según el lugar en que desempeñan 
las tareas; 
TII) que desde hace mucho tiempo no se producen 
ingresos en esa clase, por lo que sus actuales 
ocupantes ya están desempñando tareas de otras 
series en las que se han especializado; 
TV) que existen cargos vacantes que posibilitan 
completar la adecuación del resto de los funcion- 
arios pertenecientes a dicha serie; 
V) que por proceder todos los aspirantes de una 
misma clase resulta conveniente utilizar un pro- 
cedimiento ágil de designación, sin perjuicio de 
respetar las normas vigentes relativas al concur- 
so de ascenso. 
ATENTO: a lo informado por los Gerentes de 
Explotación de Montevideo, de Explotación del 
Interior y Recursos Materiales, en cuanto a las 
funciones que vienen cumpliendo los actuales 
ocupantes de dicha clase, en acuerdo con la 
Gerencia General 
EL DIRECTORIO DE ANTEL RESUELVE: 
1%) Designar provisoriamente en los cargos enu- 
merados en el Anexo a los funcionarios que allí 
se indican. 
2%) Mantener la asignación de funciones dis- 
puesta por R.1158/90, 340/93 y 114/94 a los 
funcionarios Ricardo FERNANDEZ SCHUTZE 


(N.U. 471844), Ruben PENA GIL (N.U. 379824) 
y Ruben BONOMI (N.U. 508438). 

39) Disponer la publicación de la presente Reso- 
lución en el Diario Oficial durante (3) tres días y 
su colocación en carteleras en todas las Unidades 
y Gerencias. 

4) Abrir un período de 10 días hábiles a partira 
siguiente a la última publicación en el Diario 
Oficial para que los que se consideren perjudica- 
dos por las designaciones provisorias efeciua- 
das, maniefiesten su voluntad de concursar me- 
diante nota presentada en la Gerencia de Divi- 
sión Recursos Humanos. 

5%) Disponer que en caso de no presentarse solici- 
tudes de concurso las designaciones provisorias 
se considerarán definitivas. 

6%) Suprimir los cargos que actualmente ocupan 
los funcionarios que resulten designados defini- 
tivamente. 

Pase a la Gerencia General.- De. JUAN DE LA 
CRUZ SILVEIRA ZAVALA, Vicepresidente - 
AGUSTIN EZQUERRA, Pro-Secretario Gene- 
ral - Cr. Lic. Daniel Santisteban, Gerente de 
División Recursos Humanos. 

ANEXO R. 1022/94 

N.UNICO - NOMBRE - CLASE 

221279 - FORMICA LEONEL - F.03.1 

271179 - SANTANA JOSE - C.28.1 

281697 - OTERO CARLOS - F.02.1 

283479 - BANUCHI WALTER ERNESTO - 
F.02.1 

236818 - GREZZI DA ROSA RAUL OMAR - 
C.34.1 

300462 - DA CONCEICAO PEDRO - D.01.1 
305677 - BENTACOUR CIPRIANO - F.03.1 
355631 - ALOY JUAN - F.01.1 

374555 - VIALE ARMANDO - F.02.1 

374636 - CONDE MARIO - D.13.1 

379824 - PENA GIL RUBEN WALTER - F.01.1 
382868 - DOS SANTOS ROBERTO - D.02.1 
387681 - RIVERO ALTAMIRANDA MARI- 
ANO - C.34.1 

466255 - GONZALEZ MARTINI RODOLFO - 
C.28.1 

467154 - FARRE ECHENIQUE CARLOS A - 
C.28.1 

468789 - CAMANO FERNANDEZ ALFREDO 
- F.03.1 

471344 - FERNANDEZ SCHUTZE RICARDO 
- C.28.1 

472700 - TOLEDO MORALES NELSON JUAN 
- C.28.1 

477877 - ESTOYANOFF MOURE ROBERTO - 
F.03.1 

482536 - ALANIZ ANIBALEDUARDO -C.28.1 
483133 - BARNECHEALDO GABRIEL-C.28.1 
485977 - FERREIRA BONILLA WALTER J - 
C.28.1 

487031 - DOMINGUEZ SERGIO LUIS - C.28.1 
487104 - TELIS OLIVERAMIGUEL A.-C.19.1 
487708 - NUNEZ SOCA FERNANDO FAUSTO 


- F.03.1 

492221 - RODRIGUEZ LARRAZABA JOSE - 

E03.1 

497134 - MESPOLET CRIGINEE MARTIN - 

C23.1 

503363 - GADEA WASHINGTON - F.02.1 

503584 - IBARRA CARLOS - C.28.1 

503924 - SICA GUSTAVO - F.02.1 

503983 - PLACERES JULIO - C.28.1 

504378 - ROCHA JORGE - C.28.1 

508438 - BONOMI RUBEN - C.28.1 

509876 - DE LEON LUIS - C.28.1 

510815 - FERNANDEZ JUAN JOSE - C.28.1 

511110 - SIERRA JORGE - C. 28.1 

513660 - CAL JAVIER - F.02.1 

oz - MONZON RUIZ MAURO RAUL - 
28.1 

27)( Cta. Cte.) 3lpub 52367 Jul 14- y Jul 19 


EXPEDIENTE 6970/84/93. 
Notificación. Notifíquese por esta vía a JORGE 
OSCAR GARCIA GARCIA, la Resolución del 
Directorio de ANTELN? 1741/93 de fecha 29/9/ 
93, recaída en expediente N* 6970/84/93, que 
dispone: 1) Aprobar la liquidación practicada por 
la Gerencia Comercial relativa a la deuda del 
servicio N* 2707 de MELO (Cerro Largo) a 
nombre de JORGE OSCAR GARCIA GARCIA 
por un monto de $ 2.628,15 (pesos dos mil 
seiscientos veintiocho con 15/100), calculada al 
día 15/9/93. 2) Disponer la promoción de juicio 
ejecutivo al deudor. Asesoría Letrada de ANTEL. 
27) (Cta Cte.) 3/pub 52369 Jul 14- v Jul 19 


EXPEDIENTE 6580/132/92. 
NOTIFICACION. NOTIFIQUESE POR ESTA 
VIA A: MATEO MARQUEZ la Resolución del 
Directorio de ANTELNo. 1284/93, de fecha 4/8/ 
93, recaída en expediente No. 6580/132/92 que 
dispone: 1) Aprobar la liquidación practicada por 
la Gerencia Comercial relativa a la deuda del 
servicio No. 58068 (Solymar) de Montevideo a 
nombre de MATEO MARQUEZ por un monto de 
N$ 1.049.538.00 (Nuevos Pesos un millón cuar- 
enta y nueve mil quinientos ochenta y ocho) 
calculada al día, 23/10/91. 2) Disponer la pro- 
moción de juicio ejecutivo al deudor. Asesoría 
Letrada de ANTEL. Adela Rodríguez, Procura- 


dora. 
27) (Cta. Cte.) 3/pub 52378 Jul 14- v Jul 19 


[Itevideo, 11 de diciembre de 1991. 
R 91. 3841 . 
VISTO el presente legajo relacionado con la 
implantación de los puestos de trabajo 
pertenecientes a la Gerencia de División Recur- 
sos Humanos; 

CONSIDERAODO: 1) Que la misma fue elabo- 
rada conforme a las actuaciones aprobadas en el 
documento de correlación de puestos de la refe- 
rida Unidad. 

2) Que la referida Propuesta de Implantación 
cuenta con el acuerdo de la Gerencia Area Recur- 


sos; y 

ATENTO: Alas disposiciones contenidas en la R 

91.-1259 del 17 de abril de 1991. 

EL DIRECTORIO DE LA UTE RESUELVE: 

0 12) Aprobar la Propuesta de 

Implantación de la Gerencia de División Recur- 

sos Humanos a tenor del documento adjunto. 

22) Establecer que las categorías retributivas co- 

rrespondientes alos nuevos puestos sólo se harán 

efectivas una vez que los funcionarios tomen 

posesión del nuevo puesto. 

3%) Definir que los funcionarios que se registren 

actualmente como Enfermero serán adscriptos al 

Modelo una vez que acrediten certificado habili- 

tante expedido por el Ministerio de Salud Públi- 

ca. 

A sus efectos pase a la Gerencia General. 

fmp. TO4 Exp. N* 83.020c538/263. 

Dr. Alberto Volonté Berro, Presidente. 

Héctor González Introini, Secretario General. 
27)(Cia Cte.) lipub 52420 Jul 14- v Jul 14 


ADMINISTRACION DE LAS OBRAS 
SANITARIAS DEL ESTADO 


“Se notifica por este medio que en Expte. N? 
263274 el Directorio de la Administración de las 
Obras Sanitarias del Estado adoptó la Resolución 
N? 1050/94 que se transcribe en lo pertinente. 

*2) Disponer que la Oficina Jurídica inicie los 
trámites de juicio ejecutivo contra la firma EL 
DIA S.A. para el cobro de la deuda de $ 14.565 
(pesos uruguayos catorce mil quinientos sesenta 
y cinco) generada por la prestación de los servi- 
cios de agua y contra incendio, debiendo el im- 
porte prestablecido acrecerse con las multas y 
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recargos fijados por el Decreto-Ley N* 14950, así 

como los gastos judiciales que correspondan a la 

fecha de cancelación de la deuda”. 
27)(Cia.Cte.) 3lpub 52471 Jul 14-v Jul 19 


MINISTERIOS 
MINISTERIO DE SALUD PUBLICA 
COLONIA DE ASISTENCIA 
SIQUIATRICA 
“Dr. Bernardo Etchepare” 
(Departamento de San José) 

EL MINISTRO DE SALUD PUBLICA 
en ejercicio de las atribuciones delegagdas 
RESUELVE: 


Declárase cesante, por abandono de cargo a la 
Auxiliar II Servicio de la Colonia de Asistencia 
Siquiátrica Dr. Bernardo Etchepare” (Programa 
002 - Unidad Ejecutora 013 Esc. F - Gdo. 04 - 
Correlativo 14290), señora; MARY ISABEL 
MARTINEZ SUAREZ. 

Resolución Ministerial 458. 

27)(Cta.Cte.) Iipub 52480 Jul 14- y Jul 14 


COLONIA DE ASISTENCIA 
SIQUIATRICA 
“Dr. Bernardo Etchepare” 
(Departamento de San José) 
EL MINISTRO DE SALUD PUBLICA 
en ejercicio de las atribuciones delegadas 
RESUELVE: 


Declárase cesante, por abandono de cargo, al 
Oficial II Oficio de la Colonia de Asistencia 
Siquiátrica Dr. Bernardo Etchepare” (Programa 
002 - Unidad Ejecutora 013 Esc. F Gdo. 04 - 
Correlativo 12010) señor ROGELIO COLMAN 
SOSA. 

Resolución Ministerial No. 54. 

27)(Cta.Cte.) lipub 52481 Jul 14- v Jul 14 


MINISTERIO DE GANADERIA, 


AGRICULTURA Y PESCA 
VENTA DE INMUEBLE 


SEGUN EL PROCEDIMIENTO DE LA LEY 
No, 13.835 DE 7 DE ENERO DE 1970, ARTIC- 
ULO 343 Y ART. lo, DEL DECRETO LEY 
15.545 DE 3 DE MAYO DE 1984 (85% DE 
TASACION): 

APERTURA: 31 DEAGOSTO DE 1994 HORA: 
15.00. 

Llámase a interesados en la adquisición del si- 
guiente bien inmueble ubicado en el Departa- 
mento de Montevideo: 

Solar de terreno con construcciones y demás 
mejoras, empadronadas con el No. 54,002, ubi- 
cado enla 14. Sección Judicial del Departamento 
de Montevideo, zona urbana portuaria, con fren- 
tes a la Bahía de Montevideo, Rambla Baltasar 
Brum y calles San Fructuoso y Carlos Princivale. 
Superficie total según plano del Agrimensor 
Alfredo Lerena de mayo de 1908, inscripto en el 
Departamento Nacional de Ingenieros el 13 de 
junio de ese año, 6.124 mc. 7dc.con 82 m. 20 cm. 
de frente ala Rambla Dr. Baltasar Brum, 85 m. 90 
cm. de frente a calle Carlos Princivale (ex La Fe); 
88 m. 60 cm. de frente a la calle San Fructuoso 
puerta No. 897 y 60 m. 40 cm. al Sur Oeste con 
la Bahía de Montevideo. 
Tasación de Catastro U.R. 117.035.1244 (ciento 
diecisiete mil treinta y cinco Unidades Reajus- 
tables con un mil doscientos cuarenta y cuatro 
milésimas). 
En el valor de tasación mencionado se incluye la 
posibilidad de construir un muelle por ser fren- 
tista a la Bahía de Montevideo. 
Valor Base: 85% de la tasación equivalente a 
U.R. 99.479,86 (noventa y nueve mil 


cuatrocientosd setenta y nueve unidades 
reajustables con ochenta y seis centésimas). 
Las ofertas se presentarán personalmente o por 
apoderado en sobre cerrado en el Ministerio de 
Ganadería, Agricultura y Pesca, Servicios Jurídi- 
cos (División Notarial), calle Constituyente 1497 
hasta la hora 15 del día 31 de agosto de 1994, 
Los oferentes deberán constituir en garantía del 
mantenimiento de su oferta, el 10% (diez por 
ciento) del valor de tasación fijado por la Di- 
rección General del Catastro, en moneda nacio- 
nal, mediante aval bancario, póliza de seguro de 
fianza del Banco de Seguros del Estado o en 
efectivo, facultándolo al Ministerio para pro- 
ceder al cobro. 
En sus ofertas, deberán constituir domicilio en la 
ciudad de Montevideo a los efectos del llamado, 
expresarán el monto de su oferta en Unidades 
Reajustables, estipularán un plazo de mantenim- 
iento de la oferta que no podrá ser inferior a 120 
días y declararán conocer y aceptar los términos 
de este llamado y el artículo 343 de la ley 13.835, 
sus modificativos y concordantes. 
El inmueble se vende en el estado material, libre 
de ocupantes y situación jurídica actual. 
El adjudicatario deberá hacer efectivo el pago del 
precio dentro de los 30 (treinta) días perentorios, 
corridos, contados desde la fecha de la notifica- 
ción que se le efectúe de la Resolución del Poder 
Ejecutivo en la que se acepta su oferta, abonando 
el importe según la cotización de la Unidad 
Reajustable vigente al día anterior al pago. 
El solo transcurso del plazo referido sin que el 
oferente haya integrado el precio, configura de- 
sistimiento e irrogará de pleno derecho la pérdida 
de la garantía ofrecida, 
Los títulos de propiedad se encuentran deposita- 
dos en la Dirección General del Catastro, ex- 
istiendo fotocopia de los mismos en la Dirección 
de Servicios Jurídicos, calle Constituyente 1497 
Planta Baja, División Notarial. 
El Ministerio deja constancia que goza de inmu- 
nidad impositiva, tanto nacional como departa- 
mental por sus bienes y actividades no comercia- 
les ni industriales, según lo dispueswto por el art. 
463 de la ley No. 16.226 del 29 de octubre de 
1991. 
El telegrama colacionado constituirá medio váli- 
do de comunicación, notificación e intimación. 
Por informes dirigirse al Departamento de Comu- 
nicaciones, Constituyente 1476, Teléfono 
48.68.05. 
Depto. de Comunicaciones 
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MINISTERIO DE TURISMO 
NOTIFICACION 


EMPRESA ADMINISTRACION CARDINI 
ETDA.: De conformidad con los Arts. 94 y 96 del 
Decreto del Poder Ejecutivo N* 500/91 de 27 de 
setiembre de 1991 se notifica la siguiente resolu- 
ción: 

MINISTERIO DE TURISMO resolución de fe- 
cha5 de julio de 1994 recaída en el expediente N? 
1680/93. 1) Dispónese la cancelación de la in- 
scripción en el Registro de la Empresa Adminis- 
tración CARDINI LTDA. 

2) Notifíquese por diario Oficial la presente reso- 
lución y la N* 1516/93 de fecha 21 de diciembre 
de 1993. 

3) Pase a Unidad de Control e Inspección a 
efectos de dar cumplimiento a lo dispuesto en el 
numeral 2”, 

4) Cumplido siga a División Registro de Opera- 
dores Turísticos para su conocimiento y hecho 
pase a Contaduría Central para proceder al cobro 
de la multa de la garantía afectada. 

MARIO W. AMESTOY DOUFOUR - MINIS- 
TRO DE TURISMO. 


MINISTERIO DE TURISMO resolución de fe- 
cha 21 de diciembre de 1991, recaída en el 
expediente 1608/93. 1) Aplícase a Administra- 
ción Cardini Ltda. propiedad de Administración 
Cardini Ltda. con domicilio en Galerí a 
Caracol, Local 61 Punta del Este, Maldonado, 
una multa de 15 U.R. por carecer de garantía 
vigente. 
2) Notifíquese a la empresa infractora, que debe- 
rá regularizar su situación antes del 31 de diciem- 
bre de 1993, bajo apercibimiento de clausura. 
3) Pase a Unidad de Control e Inspección y 
anótese en el legajo de la Empresa. 
JOSE VILLAR GOMEZ - MINISTRO DE TU- 
RISMO. 

27)(Cta.Cte.) 3/pub 52476 Jul 14- y Jul 19 


NOTIFICACION 


INMOBILIARIA SUSANA NOEMI PEREZ: De 
conformidad con los arts, 94 y 96 del Decreto del 
Poder Ejecutivo N* 500/91 de 27 de setiembre de 
1991 se notifica la siguiente resolución: 
MINISTERIO DE TURISMO: resolución de fe- 
cha $ de julio de 1994 recaída en el expediente N* 
1598/93. 1) Dispónese la cancelación de la in- 
scripción en el Registro de la Empresa INMO- 
BILIARIA SUSANA NOEMI PEREZ. 
2) Notifíquese por Diario Oficial la presente 
resolución y la N” 1494/93 de fecha 21 de di- 
ciembre de 1993. 
3) Pase a la Unidad de Control e Inspección a 
efectos de dar cumplimiento a lo dispuesto por el 
numeral 2*, 
4) Cumplido siga a División Registro de Opera- 
dores Turísticos para su conocimiento y hecho a 
Contaduría para proceder al cobro de la multa de 
la garantía afectada. 
MARIO W. AMESTOY DOUFOUR - MINIS- 
TRO DE TURISMO. 
MINISTERIO DE TURISMO resolución de fe- 
cha 21 de diciembre de 1993, recaída en el 
expediente N” 1598/93. 1) Aplícase a la Sra. 
Susana Noemí Pérez propietaria de la Inmobilia- 
ria Susana Noemí Pérez con domicilio en 19 de 
abril 622 - Maldonado - una multa de 15 U.R. por 
carecer de garantía vigente. 
2) Notifíquese ala empresa infractora que deberá 
regularizar su situación antes del 31 de diciembre 
de 1993, bajo apercibimiento de clausura. 
3) Pase a Unidad de Control e Inspección y 
anótese en el legajo de la Empresa. 
JOSE VILLAR GOMEZ - MINISTRO DE TU- 
RISMO. 
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NOTIFICACION 


EMPRESA CRUCHINSKIPROPIEDADES. De 
conformidad con los Arts. 94 y 96 del Decreto del 
Poder Ejecutivo N* 500/91 de 27 de setiembre de 
1991, se notifica la siguiente resolución: 
MINISTERIO DE TURISMO resolución de fe- 
cha 5 de julio de 1994 recaída en el expediente N* 
1611/93. 1) Dispónese la cancelación de la in- 
scripción en el Registro de la Empresa CRUCH- 
INSKI PROPIEDADES. 

2) Notifíquese por Diario Oficial la presente 
resolución y la N* 1515/93 de fecha 21 de di- 
ciembre de 1993. 

3) Pase a Unidad de Control e Inspección a 
efectos de dar cumplimiento a lo dispuesto en el 
numeral 2*. 

4) Cumplido siga a División Registro de Opera- 
dores Turísticos para su conocimiento y hecho 
pase a Contaduría Central para proceder al cobro 
de la multa de la garantía afectada. 

MARIO W. AMESTOY DOUFOUR - MINIS- 
TRO DE TURISMO. 

MINISTERIO DE TURISMO, resolución de fe- 
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cha 21 de diciembre de 1993, recaída en el 
expediente N* 1611/93. 1) Aplícase a Silvia 
Cruchinski, propietaria de CRUCHINSKI Pro- 
piedades, con domicilio en Pedragosa Sierra Casi 
Salto Grande, Parada 5, Punta del Este, una multa 
de 15 U.R. por carecer de garantía vigente. 

2) Notifíquese a la Empresa infractora que debe- 
rá regularizar su situación antes del 31 de di- 
ciembre de 1993, bajo apercibimiento de clausu- 


ra. 
3) Pase a Unidad de Control e Inspección y 
anótese en el legajo de la empresa. 
JOSE VILLAR GOMEZ - MINISTRO DE TU- 
RISMO. 
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NOTIFICA CION 


EMPRESA MARIA GABRIELA URIOSTE 
BOIX De conformidad con los Arts. 94 y 96 del 
Decreto del Poder Ejecutivo No. 500/91 de 27 de 
setiembre de 1991, se notifica la siguiente reso- 
lución: y 
MINISTERIO DE TURISMO resolución de fe- 
cha $5 de julio de 1994, recaída en el expediente 
No. 1612/93, 1) Dispónese la cancelación de la 
inscripción en el Registro de la Empresa MARIA 
GABRIELA URIOSTE BOIX. 
2) Notifíquese por Diario Oficial la presente 
resolución y la No. 1512/93 de fecha 21 de 
diciembre de 1993. 
3) Pase a Unidad de Control e Inspección a 
efectos de dar cumplimiento a lo dispuesto en el 
numeral 20. 
4) Cumplido siga a División Registro de Opera- 
dores Turísticos para su conocimienteo y hecho 
pase a Contaduría Central para proceder al cobro 
de la multa de la garantía afectada. 
MARIO W. AMESTOY DOUFOUR - MINIS- 
TRO DE TURISMO 
MINISTERIO DE TURISMO resolucin de fecha 
21 de diciembre de 1993, recaída en el expedien- 
te No. 1612/93, 1) Aplícase a Ma. Gabriela Urioste 
Boix, con domicilio en parada 4 y 1/2 y Francia 
casi Br. Artigas, Chalet Sweet Home, Punta del 
Este, una multa de 15 U.R. por carecer de garan- 
tía vigente. 
2) Notifíquese ala empresa infractora que deberá 
regularizar su situación antes del 31 de diciembre 
de 1993, bajo apercibimiento de clausura. 
3) Pase a Unidad de Control e Inspección y 
anótese en el legajo de la empresa. 
JOSE VILLAR GOMEZ - MINISTRO DE TU- 
RISMO. 
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MINISTERIO DE VIVIENDA, 
ORDENAMIENTO TERRITORIAL Y 
MEDIO AMBIENTE 

Montevideo, 6 JUL. 1994, 

RM. 216/94 

VISTO: los Contratos 735 y 736/0C-UR firma- 
dos por la República O. del Uruguay con el 
Banco Interamericano de Desarrollo. 
RESULTANDO: ID) que en los referidos contratos 
se establece que el propósito del Financiamiento 
es cooperar en la ejecución de un programa de 
apoyo al sector habitacional. 
II) que el Reglamento para la selección de bene- 
ficiarios para asignación de Núcleos Básicos 
Evolutivos (Anexo III-2) establece el cierre del 
Registro de Postulantes previo a cada selección. 
ATENTO: a que procede proceder de conformi- 


dad. 
EL MINISTERIO DE VIVIENDA, 
ORDENAMIENTO TERRITORIAL Y 


lo.- Procédase a un llamado a Postulación de 
carácter nacional y al cierre del Registro de 
Postulantes durante el período comprendido en- 
tre el 15 de julio y el 15 de agosto de 1994, para 
la postulación de aquellos núcleos familiares, 
con ingresos entre 0 y 30 UR. 
2o.- Publíquese en el Diario Oficial y en 2 diarios 
de circu lación nacional. 
30.- Pase ala División Financiero-Contable a sus 
efectos. 
Dr. Julio C. Baliño. 
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EXPTE. 3463/94. R.M. 220/94 

Montevideo, 11 JUL. 1994, 

VISTO: la Resolución ministerial de fecha 12 de 
mayo de 1994, 
RESULTANDO: ]) que en los numerales 2o. y 
siguientes de la referida Resolución, se intimó a 
los propietarios de las construcciones en ejecu- 
ción en las costas del io de Rocha 
(incluido el asentamiento de Cabo Polonio) a 
detener inmediatamente las mismas y a solicitar 
la autorización correspondiente ante esta Secre- 
taría de Estado hasta el lo. de julio 1994, bajo 
apercibimiento de la aplicación de las sanciones 
previstas en el artículo 192 de la Ley No. 15.903; 
TI) que el 28 de junio de 1994, funcionarios de la 
División Ecosistemas Costeros y Marinos, asis- 
tidos por un Escribano Público y un Ingeniero 
Agrimensor de esta Secretaría de Estado, realiza- 
ron un relevamiento en Cabo Polonio, detectán- 
dose una serie de construcciones en ejecución, 
todo lo que quedó debidamente asentado en el 
Acta Notarial y en el Plano de Relevamiento 
respectivos (Expediente No. 3463/94). 
CONSIDERANDO: ]) que ha vencido el plazo 
de la intimación realizada a los propietarios de 
las fincas en construcción sin que muchos hayan 
solicitado ante esta Secretaría de Estado la au- 
torización correspondiente (art. 153 del Decreto- 
Ley No.14.859, en su redacción dada por el art. 
193 de la Ley No. 15.903); II) que en virtud del 
art. 154 del Decreto-Ley No. 14.859 - en la 
redacción dada por el artículo 192 de la Ley No. 
15.903 - el incumplimiento de solicitar la autori- 
zación correspondiente, será sancionado con la 
obligación de eliminar los efectos de las acciones 
promovidas, restituyendo a la faja de defensa de 
la costa su conformación original; bajo apercibi- 
miento que, en caso de demora o resistencia del 
obligado, el Ministerio competente podrá hacer- 
lo por sí mismo, siendo los gastos de cargo del 
infractor; III) que en función de la transferencia 
de atribuciones establecida por el art. 457 de la 
Ley No. 16.170, el “Ministerio competente”, es 
el de Vivienda, Ordenamiento Territorial y Me- 
dio Ambiente. 
ATENTO: a lo establecido en los artículos 153 y 
154 del Decreto-Ley No. 14.859, de 15 de di- 
ciembre de 1978 - en su redacción dada por los 
artículos 193 y 192 de la Ley No. 15.903 - y en el 
artículo 457 de la Ley No. 16.170 de 28 de 
diciembre de 1990. 

EL MINISTRO DE VIVIENDA, 
ORDENAMIENTO TERRITORIAL Y 
MEDIO AMBIENTE 
RESUELVE: 


10.- Intímase a los titulares de las construcciones 
ubicadas en la faja de defensa de costas situada 
en el área del Cabo Polonio (Departamento de 
Rocha), que se individualizan a continuación, a 
eliminar totalmente las mismas, restituyendo a la 
faja costera su configuración original, en un 
plazo máximo de 10 (diez) días hábiles: 

Í - Construcción individualizada a fs. 20vta., 
Fotos 37 y 36, Punto No. 7 en Plano de Relevam- 
iento. 


Il - Construcción individualizada a fs. 21, Foto 
35, Punto No. 8 en Plano de Relevamiento. 

II - Construcción individualizada a fs. 21 vta., 
Fotos 34 y 33, Punto No. 9 en Plano de Relevam- 
iento. 

IV - Construcción individualizada a ís. 22, Fotos 
31 y 32, Punto No. 5 en Plano de Relevamiento. 
Y - Construcción individualizada a fs. 23, Fotos 
27 y 28, Punto No. 3 en Plano de Relevamiento. 
VI - Construcción individualizada a Ís. 23 vta., 
Fotos 26 y 25, Punto No. 2 en Plano de Relevam- 
iento. 

VI - Construcción individualizada a fs. 24, Foto 
24, Punto No. 4 en Plano de Relevamiento. 
VIH - Construcción individualizada a Ís. 24 vta., 
Foto 23, Punto No. 11 en Plano de Relevamienio. 
IX - Construcción individualizada a s. 25, Foto 
22, Punto No. 12 en Plano de Relevamiento. 

X - Construcción individualizada a fs. 25 vta., 
Foto 21, Punto No. 13 en Plano de Relevamiento. 
XI - Construcción individualizada a fs. 26, Foto 
20, Punto No. 14 en Plano de Relevamiento. 
XI - Construcción individualizada a fs. 26 vta., 
Foto 19, Punto No. 15 en Plano de Relevamiento. 
XIH - Construcción individualizada a Ís. 27, Foto 
18, Punto No. 16 en Plano de Relevamiento. 
XIV - Construcción individualizada a fs. 27 vta., 
Foto 17, Punto No. 17 en Plano de Relevamiento. 
XV - Construcción individualizada a fs. 28, Foto 
16, Punto No. 19 en Plano de Relevamiento. 
XVI - Construcción individualizada a fs. 28 vta., 
Foto 15, Punto No. 20 en Plano de Relevamiento. 
XVIU - Construcción individualizada a fs. 29, 
Foto 14, Punto No. 21 en Plano de Relevamiento. 
XVI - Construcción individualizada a fs. 29 
vta, Foto 13, Punto No. 18 en Plano de Relevam- 
iento. 

XIX - Construcción individualizada a fs. 30, 
Foto 12, Punto No. 10 en Plano de Relevamiento. 
XX - Construcción individualizada a fs. 30 vta., 
Foto 11, Punto No. 6 en Plano de Relevamiento. 
XXI - Construcción individualizada a fs. 31, 
Foto 10, Punto No. 22 en Plano de Relevamiento. 
XXI - Construcción individualizada a fs. 31 


yta., Foto 9. 

XXI - Construcción individualizada a fs. 32, 
Foto 8. 

XXIV - Construcción individualizada a fs. 32 
vta., Foto 7. 

XXV - Construcción individualizada a fs. 33, 
Foto 6. 

XXVI - Construcción individualizada a fs. 33vta., 
Foto 5. 

XXVI - Construcción individualizada a fs. 34, 
Foto 4. 

XXVIH - Construcción individualizada a Ís. 
34vta., Foto 3. 


XXIX - Construcción individualizada a fs. 35, 
Foto 2. 

XXX - Construcción individualizada as. 35vta., 
Foto 1. 

XXXI - Construcción individualizada a fs. 36, 
Foto 13 - segundo rollo -. 

2o.- El incumplimiento de la intimación prevista 
en el ordinal lo. de la presente, en el plazo 
establecido en el mismo, habilita a la Adminis- 
tración a la eliminación de oficio de las construc- 
ciones señaladas, siendo de cargo del ifractor los 
gastos que ello ocasionara y sin perjuicio de las 
sanciones pecuniarias que correspondiere. 

3o.- Confiérase vista de estas actuaciones a los 
interesados, por el término de 10 (diez) días 
hábiles (artículo 76 del Decreto 500/991). 

4o.- Publíquese y emplácese de acuerdo a lo 
establecido por los artículos 94 a 96 del Decreto 
500/991. 

Dr. Julio C. Baliño, Ministro Interino de Vivi- 
enda, Ordenamiento Territorial y Medio Ambi- 


ente. 
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UNIVERSIDAD DE LA REPUBLICA 
FACULTAD DE ARQUITECTURA 


El Consejo de la Facultad ha resuelto la apertura 
de los siguientes llamados: 
LLAMADO No. 20/94 - Llamado a Aspirantes 
para la provisión interina de un cargo de JEFE 
DE SECCION PARA EL DEPARTAMENTO 
«DE ESTABILIDAD DEL INSTITUTO DE LA 
CONSTRUCCION DE EDIFICIOS (1.E.C.), Go. 
3, con 20 horas semanales, cargo No. 6833 (Re- 
solución del Consejo de Facultad del 06/04/ 
1994. Exp. 889/93. 
APERTURA: 13.07.94 CIERRE: 27.07.94, 
Llamado No. 21/94 - Llamado a Aspirantes para 
la provisión interina de un cargo de AYUDANTE 
PARA LA CATEDRA DE ACONDICIONAM- 
IENTO ACUSTICO, Go. 1, 4 horas semanales, 
cargo No. 6011 (Resolución del Consejo de Fac- 
- vltad del 23-03-1994. Exp. 917/93). 
APERTURA: 13.07.94 CIERRE: 27.07.94 
Llamado No. 22/94 - Llamado a Aspirantes para 
provisión interina de un cargo de ADYUDANTE 
PARA LA CATEDRA DE ACONDICIONAM- 
IENTO SANITARIO, Go. 16, con 4 horas se- 
manales. Cargo No. 6267 (Resolución del Con- 
sejo de Facultad del 23-02-94, Exp. 892/93). 
APERTURA: 13.07.94 CIERRE: 27.07.94, 
Llamado No. 23/94 - Llamado a Aspirantes para 
la provisión interina de PROFESOR ADJUNTO 
PARA LA CATEDRA DE EXPRESION GRA- 
FICA, Go. 3, con 12 horas semanales. Cargo 
7321. Suplencia hasta el 31.12.1994. (Resolu- 
ción del Consejo de Facultad 13.04.94. Exp. 284/ 
940. , 
APERTURA: 19.07.94 CIERRE: 04.08.94. 
Llamado No. 24/94 - Llamado a Aspirantes para 
la provisión interina de un cargo de AYUDANTE 
PARA LA CATEDRA DE EXPRESION GRA- 
FICA, Go. 1 con 11 horas semanales. Cargo No. 
6525. (Resolución del Consejo de Facultad del 
22.06.1994. Exp. 266/94). 
APERTURA: 19.07.94 cierre: 04.08.94 
Llamado No. 25/94 - Llamado a Aspirantes para 
la provisión interina de un cargo de AYUDANTE 
PARA LA CATEDRA DE EXPRESION GRA- 
FICA, Go. 1, con 11 horas semanales. Cargo No. 
6300 (Resolución del Consejo de Facultad del 
06.04.1994. Exp. 151/94). 
APERUTRA: 19.07.94 CIERRE: 04.08.94, 
Las bases que condicionan estos Llamados y los 
formularios de inscripción se encuentran a dis- 
posición de los interesados en la Sección Comi- 
siones y Concursos de la Facultad de Arquitectu- 
ra, Br. Artigas No. 1031 de lunes a viernes en el 
horario de 9 a 13 horas. 
DIRECCION DE SECRETARIA, SECCION 
COMISIONES Y CONCURSOS . 
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RECTORIA 


Correcciones a la publicación efectuada en el 
Diario Oficial No. 23930 del 19 de noviembre de 
1993 (pág. 2833-C a 2836-C inclusive) y la No. 
23944 del 9 de diciembre de 1993 (correcciones 
en la pág. 3941-C), referente a la Ordenanza de 
Calificaciones: 

Art. 3o. penúltima línea, donde dice: “...ters...” 
debe decir: “*...tres...” 

Art. 80. segunda línea, donde dice: “...de ponder- 
arán...” debe decir: “...se ponderarán...” 

Árt. 90. segunda línea, donde dice: “...considera- 
dos...” debe decir: “...consideradas...” 

Art. 100. sexta línea, donde dice! 
“...abribuciones...”debe decir: “...atribuciones...” 
Art. 150. cuarta línea, donde dice: “...desiga- 
dos...” debe decir: *...designadas...” 

Art. 190. liberal b segunda línea, donde dice: 
“...en general, respecto...” debe decir: “...en ge- 


neral y respecto...” 

Art. 200. penúltima y última línea, donde dice! 
“.. de (5) días...” debe decir: “...de cinco (5) 
días...” 
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(Exp.No.2455/94) 
Corrección a la publicación aparecida en el DIA- 
RIO OFICIAL el día 7 de julio de 1994, referente 
a la aplicación de lo dispuesto por el lit. A, num. 
3, del Art. 30. de la Ordenanza de Reválidas: 
* En el apartado 1) donde dice: “...una persona 
que no haya aprobado estudios, que guardan...” 
debe decir: “...una persona que no haya llegado a 
obtener el respectivo título o grado académico, 
pero que haya aprobado estudios, que guardan...” 
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RECTORIA 


(Exp. No. 3599/93) 
Se notifica al Sr. Pablo Francisco SILVERA 
FERRE, la siguiente resolución adoptada por el 
Sr. Rector de la Universidad de la República Ing. 
Jorge Brovetto en fecha 16 de junio de 1994: 
“En virtud de lo informado precedentemente, 
corresponde no acceder a lo solicitado”. 
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RECTORIA 


(Exp. No. 1653/94) 
Se notifica al Sr. Didasko PEREZ BACCINO, la 
siguiente resolución adoptada por el Sr. Rector 
de la Universidad de la República Ing. Jorge 
Brovetto en fecha 13 de junio de 1994: 
“Acéptase la renuncia presentada por el funcion- 
ario de la Licenciatura en Ciencias de la Comu- 
nicación, Sr. Didasko PEREZBACCINO, al car- 
go de Asistente del Taller de Imagen (Esc. G, Gr. 
2, 15 hs., Pto. N*6713, Func. No. 32291) a partir 
del 1.4.94, inclusive”. 
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RECTORIA 


(Exp. No. 1266/94) 
Se notifica a la Dra. Viviana PEREZ BENECH, 
la siguiente resolución adoptada por el Sr. Rector 
de la Universidad de la República Ing. Jorge 
Brovetto en fecha 20 de abril de 1994: 
“Se acepta la renuncia presentada”. 
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CONVOCATORIAS 
COMTA 
Cooperativa Médica de Tacuarembó 
ASAMBLEA GENERAL 
EXTRAORDINARIA 
PRIMERA CONVOCATORIA 


Tacuarembó, 11 de Julio de 1994. 

Se convoca de acuerdo a lo dispuesto por los 
artículos 22 y 24 del Estatuto, a los socios de la 
Cooperativa Médica de Tacuarembó (CO.M.TA..), 
para la Asamblea a realizarse el día vi emes 
05/08/1994 a la hora 20 y 30 en el local de la 
Cooperativa, calle 18 de Julio 309, con el objeto 
de considerar el siguiente orden del día: 

1) Designación de Presidente y Secretario de la 
Asamblea, 

2) Autorización al Consejo Directivo para gravar 
bienes con derecho real, alos efectos de financiar 
obra nueva o ampliación de las mismas, * 

3) Designación de dos asambleístas para firmar 
el acta, conjuntamente con el Presidente y el 
Secretario de la Asamblea, 

POR TRATARSE DE PRIMERA CONVOCA- 


TORIA, SE HACE SABER QUE LA ASAM- 
BLEA NECESITA UN QUORUM MINIMO DE 
31 (TREINTA Y UNO) SOCIOS PARA FUN- 
CIONAR. 
Por CO.M.TA. 
Dr. Pedro Ricardo Goyén, Presidente 
Dr. Santiago Dos Santos, Secretario. 
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CONVOCATORIA “COTAM” 


En la localidad de Tambores, el día 26 de agosto 
de 1994, se realizará la Asamblea Ordinaria de la 
Cooperativa Artesanal TAMBORES en el local 
de la Cooperativa sito en 18 de Julio s/n. para 
tratar el Orden del Día que se detalla más abajo. 
La Asamblea comenzará a las 13 y 30 horas en 
primer llamado con la presencia de la mitad más 
uno de los socios y en segundo llamado a las 14 
hs. con el número de socios presentes. 
ORDEN DEL DIA 


1.- Elección de Presidenta y Secretaría de la 
Asamblea. 
2.- Lectura del Acta anterior. 
3.- Memoria Anual. 
4.- Elecciones. 
5.- Varios. 
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SOCIEDAD | 
- ANONIMAS 


FORPOLO S.A. 


Denominación: FORPOLO S.A. 
Capital: $ 114.000 
Plazo: 100 años. 
Domicilio: Montevideo. 
Objeto: A) Producir, industrializar y comercial- 
izar en todas sus formas, mercaderías, obras y 
servicios en los ramos de alimentación, automot- 
riz, bar, bazar, carne, combustibles, comunica- 
ciones, consultorías, construcción y subsidia- 
rios, cosmética, electrodomésticos, enseñanza, 
eventos, fotografía, productos y frutos del país, 
hotel, informática, imprenta, joyas, juguetes, li- 
bros, máquinas, marítimo, mecánica, metalur- 
gia, minería, óptica, obras de ingeniería y sanita- 
ria, papel, pesca, prensa, química, servicios pro- 
fesionales, textil, transportes, semovientes, tu- 
rismo, valores y vestimenta. B) Compra, venta, 
arrendamienio, administración, construcción y 
toda clase de operaciones con inmuebles, permi- 
tidas legalmente. C) Forestación, fruticultura, 
citricultura, y sus derivados, conforme a las nor- 
mas vigentes. D) Importación, exportación, re- 
presentaciones, comisiones y consignaciones. 
REGISTRO PUBLICO Y GENERALDECOM- 
ERCIO. Inscripta el 30 JUN 1994 con el No. 
1012 al F? 1907 del Libro 2 de estatutos. Legajo 
N* 12637/94. 
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RIMINI CORP. S.A. 


CIEN AÑOS 
MONTEVIDEO 
OBJETO: En el exterior podrá realizar y admin- 
istrar: A) Inversiones en títulos, bonos, metales 
preciosos, monedas, acciones, cédulas, letras, 
debentures y documentos similares; B) Opera- 
ciones de seguros, reaseguros, exportaciones, 
importaciones, con bienes inmuebles, agropec- 
uarias, financieras, comerciales e industriales en 
los ramos y anexos de alimentación, electrónica, 
espectáculos, comunicaciones, hotelería, produc- 
tos naturlaes y sintéticos, química, metales, com- 
bustibles, turismo, papel, transporte y de servi- 
cios profesionales; C) Participar y constituir 
empresas que operen en los ramos preindicados. 
En el país, respetando el Art. 7* Ley N* 11.073, 
podrá efectuar toda actividad permitida por el 
régimen al que se acoge. 
DOLARES CINCUENTA MIL 
17/6/1994; 464; 3378/3384; 3; 12378/94. 
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BELFAST CORP. S.A. 


CIEN AÑOS 
MONTEVIDEO. 
En el exterior podrá realizar y administrar: A) 
Inversiones en títulos, bonos, metales preciosos, 
monedas, acciones, cédulas, letras, debentures y 
documentos similares; B) Operaciones de segu- 
ros, reaseguros, exportaciones, importaciones, 
con bienes inmuebles, agropecuarias, financie- 
ras, comerciales e industriales en los ramos y 
anexos de alimentación, electrónica, espectácu- 
los, comunicaciones, hotelería, productos natu- 
rales y sintéticos, química, metales, combusti- 
bles, turismo, papel, transporte y de servicios 
profesionales; C) Participar y constituir empre- 
sas que operen en los raros preindicados. En el 
país, respetando el Art. 7* Ley N” 11.073, podrá 
efectuar toda actividad permitida por el régimen 
al que se acoge. 
DOLARES DOSCIENTOS MIL 
16/6/1994; 425; 3099/3105; 3; 12335/94. 
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CIA, MINERVA S.A. 


CIEN AÑOS 
MONTEVIDEO. 
En en exterior podrá realizar y administrar: A) 
Inversiones en títulos, bonos, metales preciosos, 
monedas, acciones, cédulas, letras, debentures y 
documentos similares; B) Operaciones de segu- 
ros, reaseguros, exportaciones, importaciones, 
con bienes inmuebles, agropecuarias, financie- 
ras, comerciales e industriales en los ramos y 
anexos de alimentación, electrónica, espectácu- 
los, comunicaciones, hotelería, productos natu- 
rales y sintéticos, química, metales, combusti- 
bles, turismo, papel, transporte y de servicios 
profesionales; C) Participar y constituir empre- 
sas que operen en los ramos preindicados. En el 
país, respetando el Art. 7? Ley N* 11.073, podrá 
efectuar toda actividad permitida por el régimen 
al que se acoge. 
DOLARES CINCUENTA MIL 
17/6/1994; 462; 3364/3370; 3; 12376/94. 
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. JACAREI COMPANY S.A. 


CIEN AÑOS 

MONTEVIDEO 

En el exterior podrá realizar y administrar: A) 
Inversiones en títulos, bonos, metales preciosos, 
monedas, acciones, cédulas, letras, debentures y 
documentos similares; B) Operaciones de segu- 


TOS, Teaseguros, exportaciones, importaciones, 
con bienes inmuebles, agropecuarias, financie- 
ras, comerciales e industriales en los ramos y 
anexos de alimentación, electrónica, espectácu- 
los, comunicaciones, hotelería, productos na 
turales y sintéticos, química, metales, combusti- 
bles, turismo, papel, transporte y de servicios 
profesionales; C) Participar y constituir empre- 
sas que operen en los ramos preindicados. En el 
país, respetando el Art. 7* Ley N* 11.073, podrá 
efectuar toda actividad permitida por el régimen 
al que se acoge. 
DOLARES CIEN MIL 
17/6/1994; 459; 3343/3349; 3; 12373/94. 
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SWANFORT S.A. 


CIEN AÑOS 
MONTEVIDEO 
En el exterior podrá realizar y administrar: A) 
Inversiones en títulos, bonos, metales preciosos, 
monedas, acciones, cédulas, letras, debentures y 
documentos similares; B) Operaciones de segu- 
ros, reaseguros, exportaciones, importaciones, 
con bienes inmuebles, agropecuarias, financie- 
ras, comerciales e industriales en los ramos y 
anexos de alimentación, electrónica, espectácu- 
los, comunicaciones, hotelería, productos natu- 
rales y sintéticos, química, metales, combusti- 
bles, turismo, papel, transporte y de servicios 
profesionales; C) Participar y constituir empre- 
sas que operen en los ramos preindicados. En el 
país, respetando el Art. 7? Ley N* 11.073, podrá 
efectuar toda actividad permitida por el régimen 
al que se acoge. 
DOLARES CINCUENTA MIL 
16/6/1994; 420; 3064/3070; 3; 12330/94. 

28)$ 630,00 lipub 27481 Jul 14- v Jul 14 


KALISTRATA TRADING S.A. 


Cien años. 
Montevideo 
En el exterior podrá realizar y administrar: A) 
Inversiones en títulos, bonos, metales preciosos, 
monedas, acciones, cédulas, letras, debentures y 
documentos similares; B) Operacines de segu- 
ros, reaseguros, exportaciones, importaciones, 
con bienes inmuebles, agropecuarias, financie- 
ras, comerciales e industriales en los ramos y 
anexos de alimentación, electrónica, espectácu- 
los, comunicaciones, hotelería, productos natu- 
rales y sintéticos, química, metales, combusti- 
bles, turismo, papel, transporte y de servicios 
profesionales; C) Participar y constituir empre- 
sas que operen en los ramos preindicados. En el 
país, respetando el Art. 7? Ley N* 11.073, podrá 
efectuar toda actividad permitida por el régimen 
al que se acoge. 
U$S 100.000 
23 - Junio - 1994; 509; 3693/3699; 3; 12474/94, 
28)$ 630,00 lipub 27483 Jul 14- v Jul 14 


SWANVILLE S.A. 


Cien años 

Montevideo 

En el exterior podrá realizar y administrar: A) 
Inversiones en títulos, bonos, metales preciosos, 
monedas, acciones, cédulas, letras, debentures y 
documentos similares; B) Operaciones de segu- 
TOS, Teaseguros, exportaciones, importaciones, 
con bienes inmuebles, agropecuarias, financie- 
ras, comerciales e industriales en los ramos y 
anexos de alimentación, electrónica, espectácu- 
los, comunicaciones, hotelería, productos natu- 
rales y sintéticos, química, metales, combusti- 
bles, turismo, papel, transporte y de servicios 
profesionales; C) Participar y constituir empre- 


sas que operen en los ramos preindicados. En el 

país, respetando el Art. 7* Ley N* 11.073, podrá 

efectuar toda actividad permitida por el regimen 

al que se acoge. 

USS 50.000 

23 - Junio - 1994; 508; 3686/3692; 3; 12473/94. 
28)$ 630,00 lipub 27484 Jul 14- v Jul 14 


TUCANLEY S.A. 


Cien años. 
Montevideo. 
En el exterior podrá realizar y administrar: A) 
Inversiones en títulos, bonos, metales preciosos, 
monedas, acciones, cédulas, letras, debentures y 
documentos similares; B) Operaciones de segu- 
Tos, reaseguros, exportaciones, importaciones, 
con bienes inmuebles, agropecuarias, financie- 
ras, comerciales e industriales en los ramos y 
anexos de alimentación, electrónica, espectácu- 
los, comunicaciones, hotelería, productos natu- 
rales y sintéticos, química, metales, combusti- 
bles, turismo, papel, transporte y de servicios 
profesionales; C) Participar y constituir empre- 
sas que operen en los ramos preindicados. En el 
país, respetando el Art. 70. Ley No. 11.073, 
podrá efectuar toda actividad permitida por el 
régimen al que se acoge. 
U$S 50.000. 
23 - Junio - 1994, 510,3700 al3707, 3, 12475/94. 
28)$ 630,00 lipub 27485 Jul 14- y Jul 14 


SKYPORT S.A. 


CIEN AÑOS. 
MONTEVIDEO. 
En el exterior podrá realizar y administrar: A). 
Inversiones en títulos, bonos, metales preciosos, 
monedas, acciones, cédulas, letras, debentures y 
documentos similares; B) Operaciones de segu- 
ros, reaseguros, exportaciones, importaciones, 
con bienes inmuebles, agropecuarias, financie- 
ras, comerciales e industriales en los ramos y 
anexos de alimentación, electrónica, espectácu- 
los, comunicaciones, hotelería, productos natu- 
rales y sintéticos, química, metales, combusti- 
bles, turismo, papel, transporte y de servicios 
profesionales; C) Participar y constituir empre- 
sas que operen en los ramos preindicados. En el 
país, respetando el Art. 70, Ley No. 11.073, 
podrá efectuar toda actividad permitida por el 
régimen al que se acoge. 
DOLARES CINCUENTA MIL. 
17/6/1994; 461; 3357/3363; 3; 12375/94. 

28)$ 630,00 lipub 27486 Jul 14- v Jul 14 


LONDONDERRY S.A. 


CIEN AÑOS. 
MONTEVIDEO. 
En el exterior podrá realizar y administrar: A) 
Inversiones en títulos, bonos, metales preciosos, 
monedas, acciones, cédulas, letras, debentures y 
documentos similares; B) Operaciones de segu- 
TOS, reaseguros, exportaciones, importaciones, 
con bienes inmuebles, agropecuarias, financie- 
ras, comerciales e industriales en los ramos y 
anexos de alimentación, electrónica, espectácu- 
los, comunicaciones, hotelería, productos natu- 
rales y sintéticos, química, metales, combusti- 
bles, turismo, papel, transporte y de servicios 
profesionales; C) Participar y constituir empre- 
sas que operen en los ramos preindicados. En el 
país, respetando el Art. 70. Ley No. 11.073, 
podrá efectuar toda actividad permitida por el 
régimen al que se acoge. 
DOLARES CIEN MIL. 
16/6/94; 424; 3092/3098; 3; 12334/94. 

28)$ 630,00 lipub 27487 Jul 14- y Jul 14 
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KINLAND S.A. 


CIEN AÑOS 
MONTEVIDEO 
En el exterior podrá realizar y administrar: 
A) Inversiones en títulos, bonos, metales precio- 
sos, monedas, acciones, cédulas, letras, deben- 
tures y documentos similares; B) Operaciones de 
seguros, reaseguros, exportaciones, import- 
aciones, con bienes inmuebles, agropecuarias, 
financieras, comercailes e industriales en los 
ramos y anexos de alimentación, electrónica, 
espectáculos, comunicaciones, hotelería, produc- 
tos naturales y sintéticos, química, metales, com- 
bustibles, turismo, papel, transporte y de servi- 
cios profesionales; C) Participar y constiuir em- 
presas que operen en los ramos preindicados. En 
el país, respetando el Art. 70. Ley No. 11.073, 
podrá efectuar toda actividad permitida por el 
régimen al que se acoge, 
DOLARES CIEN MIL 
16/6/1994; 421; 3071/3077; 3; 12331/94. 

28)$ 630,00 lipub 27488 Jul 14- v Jul 14 


LOWESTOWN S.A. 


CIEN AÑOS 
MONTEVIDEO 
En el exterior podrá realizar y administrar: A) 
Inversiones en títulos, bonos, metales preciosos, 
monedas, acciones, cédulas, letras, debentures y 
documentos similares; B) Operaciones de segu- 
ros, reaseguros, exportaciones, importaciones, 
con bienes inmuebles, agropecuarias, financie- 
ras, comerciales e industriales en los ramos y 
anexos de alimentación, electrónica, espectácu- 
los, comunicaciones, hotelería, productos natu- 
rales y sintéticos, química, metales, combusti- 
bles, turismo, papel, transporte y de servcios 
profesionales; C) Participar y constituir empre- 
sas que operen en los ramos preindicados. En el 
país, respetando el Art. 70, Ley No. 11.073, 
podrá efectuar toda actividad permitida por el 
régimen al que se acoge. 
DOLARES CIEN MIL 
17/6/1994; 465; 3385/3391; 3; 12379/94. 

28)3 630,00 lipub 27489 Jul 14-v Jul 14 


CLACTONSEA S.A. 


CIEN AÑOS, 
MONTEVIDEO, 
En el exterior podrá realizar y administrar: A) 
Inversiones en títulos, bonos, metales preciosos, 
monedas, acciones, cédulas, letras, debentures y 
documentos similares; B) Operaciones de segu- 
ros, reaseguros, exportaciones, importaciones, 
con bienes inmuebles, agropecuarias, financie- 
ras, comerciales e industriales en los ramos y 
anexos de alimentación, electrónica, espectácu- 
los, comunicaciones, hotelería, productos natu- 
rales y sintéticos, química, metales, combusti- 
bles, turismo, papel, transporte y de servicios 
profesionales; C) Participar y constituir empre- 
sas que operen en los ramos preindicados. En el 
país, respetando el Art, 7o. Ley No. 11.073, 
podrá efectuar toda actividad permitida por el 
régimen al que se acoge. 
DOLARES CIEN MIL. 
16/6/1994; 427; 3113/3119; 3; 12337/94. 

28)$ 630,00 lipub 27490 Jul 14-vJul 14 


COMPAÑIA RAVENNA S.A. 


CIEN AÑOS. 

MONTEVIDEO. 

En el exterior podrá realizar y administrar: A) 
Inversiones en títulos, bonos, metales preciosos, 
monedas, acciones, cédulas, letras, debentures y 
documentos similares; B) Operaciones de segu- 


ros, reaseguros, exportaciones, importaciones, 
con bienes inmuebles, agropecuarias, financie- 
ras, comerciales e industriales en los ramos y 
anexos de alimentación, electrónica, espectácu- 
los, comunicaciones, hotelería, productos natu- 
rales y sintéticos, química, metales, combusti- 
bles, turismo, papel, transporte y de servicios 
profesionales; C) Participar y constituir empre- 
sas que operen en los ramos preindicados. En el 
país, respetando el Art. 7o. Ley No. 11.073, 
podrá efectuar toda actividad permitida por el 
régimen al que se acoge. 
DOLARES CINCUENTA MIL. 
17/6/1994; 463; 3371/3377; 3; 1237794. 

28)$ 630,00 lipub 27491 Jul 14- v Jul 14 


LAPINTO SOCIEDAD ANONIMA 


Montevideo, 100 años. $ 120.000. 

Su objeto es: A) Industrializar y comercializar en 
todas sus formas, mercaderías, arrendamiento de 
obra y servicios, en los ramos y anexos de al- 
imentación, artículos para el hogar y oficina, 
automotriz, bar, bazar, bebidas, carne, caucho, 
cine, combustibles, construcción, cuero, depor- 
tes, electrotecnia, editorial, enseñanza, espectá- 
culos, extractivas, ferretería, informática, taba- 
co, fotografía, forestación, fruticultura, 
citricultura, frutos del país, hotel, agencia de 
viajes, imprenta, joyería, juguetería, librería, 
madera, máquinas, marítimo, mecánica, medici- 
na, metalurgia, minería, música, óptica, papel, 
plástico, prensa, propaganda, química, radio, 
servicios profesionales, técnicos y administrati- 
vos, televisión, textil, transporte de personas, 
cosas y noticias, turismo, valores mobiliarios, 
vestimenta, veterinaria y vidrio; B) Compra, ven- 
ta, arrendamiento, administración y otras cuales- 
quiera operaciones con bienes inmuebles excep- 
torurales; C) Importaciones, exportaciones, con- 
signaciones, representaciones y comisiones; D) 
Participación, constitución o adquisición de em- 
presas que operen en los ramos antes indicados. 
INSCRIPTA: 10.5.94; N* 748; F* 1492/93; L* 2. 

28)8 $40.00 lipub 27492 Jul 14- v Jul 14 


LOBREDIL SOCIEDAD ANONIMA 


Montevideo, 100 años, $ 120.000. Su objeto es: 
A) Industrializar y comercializar en todas sus 
formas, mercaderías, arrendamiento de obra y 
servicios, en los ramos y anexos de alimentación, 
artículos para el hogar y oficina, automotriz, bar, 
bazar, bebidas, carne, caucho, cine, combustibles, 
construcción, cuero, deportes, electrotecnia, edi- 
torial, enseñanza, espectáculos, extractivas, fer- 
retería, informática, tabaco, fotografía, fores- 
tación, fruticultura, citricultura, frutos del país, 
hotel, agencia de viajes, imprenta, joyería, 
juguetería, librería, madera, máquinas, maríti- 
mo, mecánica, medicina, metalurgia, minería, 
música, óptica, papel, plástico, prensa, propa- 
ganda, química, radio, servicios profesionales, 
técnicos y administrativos, televisión, textil, trans- 
porte de personas, cosas y noticias, turismo, 
valores mobiliarios, vestimenta, veterinaria y 
vidrio; B) Compra, venta, arrendamiento, admi- 
nistración y otras cualesquiera operaciones con b 
ienes inmuebles excepto rurales; C) Importacio- 
nes, exportaciones, consignaciones, representa- 
ciones y comisiones; D) Participación, constitu- 
ción o adquisición de empresas que operen en los 
ramos antes indicados. INSCRIPTA 10.5.94, No. 
749 Fo. 1494/95; Lo. 2. 
28)$ 840,00 lipub 27493 Jul 14- v Jul 14 


DILANFE SOCIEDAD ANONIMA 


Montevideo, 100 años. $ 120.000. 
Su objeto es: A) Industrializar y comercializar en 


todas sus formas, mercaderías, arrendamiento de 
obra y servicios, en los ramos y anexos de al- 
imentación, artículos para el hogar y oficina, 
automotriz, bar, bazar, bebidas, carne, caucho, 
cine, combustibles, construcción, cuero, depor- 
tes, electrotecnia, editorial, enseñanza, espectá- 
culos, extractivas, ferretería, informática, taba- 
co, fotografía, forestación, fruticultura, 
citricultura, frutos del país, hotel, agencia de 
viajes, imprenta, joyería, juguetería, librería, 
madera, máquinas, marítimo, mecánica, medici- 
na, metalurgia, minería, música, óptica, papel, 
plástico, prensa, propaganda, química, radio, 
servicios profesionales, técnicos y administrati- 
vos, televisión, textil, transporte de personas, 
cosas y noticias, turismo, valores mobiliarios, 
vestimenta, veterinaria y vidrio; B) Compra, ven- 
ta, arrendamiento, administración y otras cuales- 
quiera operaciones con bienes inmuebles excep- 
to rurales; C) Importaciones, exportaciones, con- 
signaciones, representaciones y comisiones; D) 
Participación, constitución o adquisición de em- 
presas que operen en los ramos antes indicados. - 
INSCRIPTA 10.5.94; N* 750; F* 1496/97; L* 2, 
28)$ 840,00 lipub 27494 Jul 14- v Jul 14 


FRESILCO SOCIEDAD ANONIMA 


Montevideo, 100 años. $ 120.000. 
Su objeto es: A) Industrializar y comercializar en 
todas sus formas, mercaderías, arrendamiento de 
obra y servicios en los y anexos de alimentación, 
artículos para el hogar y oficina, automotriz, bar, 
bazar, bebidas, carne, caucho, cine, combustibles, 
construcción, cuero, deportes, electrotecnia, edi- 
torial, enseñanza, espectáculos, extractivas, fer- 
retería, informática, tabaco, fotografía, fores- 
tación, fruticultura, citricultura, frutos del país, 
hotel, agencia de viajes, imprenta, joyería, 
Juguetería, librería, madera, máquinas, maríti- 
mo, mecánica, medicina, metalurgia, minería, 
música, Óptica, papel, plástico, prensa, propa- 
ganda, química, radio, servicios profesionales, 
icos y administrativos, televisión, textil, trans- 
porte de personas, cosas y noticias, turismo, 
valores mobiliarios, vestimenta, veterinaria y 
vidrio; B) Compra, venta, arrendamiento, admi- 
nistración y otras cualesquiera operaciones con 
bienes inmuebles excepto rurales; C) Importa- 
ciones, exportaciones, consignaciones, represen- 
taciones y comisiones; D) Participación, consti- 
tución o adquisición de empresas que operen en 
los ramos antes indicados. INSCRIPTA: 10.5.94; 
N* 751; F* 1498/99, L* 2. 
28)3 840,00 lipub 27495 Jul 14- v Jul 14 


VINEDOL SOCIEDAD ANONIMA 


Montevideo, 100 años, $ 120.000. Su objeto es: 
A) Industrializaqr y comercializar en todas sus 
formas, mercaderías, arrendamiento de obra y 
servicios, en los ramos y anexos de alimentación, 
artículos para el hogar y oficina, automotriz, bar, 
bazar, bebidas, carne, caucho, cine, combustibles, 
construcción, cuero, deportes, electrotecnia, edi- 
torial, enseñanza, espectáculos, extractivas, fer- 
retería, informática, tabaco, fotografía, fores- 
tación, fruticultura, citricultura, frutos del país, 
hotel, agencia de viajes, imprenta, joyería, 
juguetería, librería, madera, máquinas, maríti- 
mo, mecánica, medicina, metalurgia, minería, 
música, óptica, papel, plástico, prensa, propa- 
ganda, química, radio, servicios profesionales, 
técnicos y administrativos, televisión, textil, trans- 
porte de personas, cosas y noticias, turismo, 
valores mobiliarios, vestimenta, veterinaria y 
vidrio; B) Compra, venta, arrendamiento, admi- 
nistración y otras cualesquiera operaciones con 
bienes inmuebles excepto rurales; C) Importa- 
ciones, exportaciones, consignaciones, represen- 


QS 


362 - C 


taciones y comisiones; D) Participación, consti- 
tución o adquisición de empresas que operen en 
los ramos antes indicados. INSCRIPTA: 10,5,94 
No. 752 Fo. 1500/01; Lo. 2. 

28)$ 840,00 Ilpub 27496 Jul 14- v Jul 14 


DEMPLATEX SOCIEDAD ANONIMA 


Montevideo, 100 años, $ 120.000. Su objeto es: 
A) Industrializar y comercializar en todas sus 
formas, mercaderías, arrendamiento de obra y 
servicios, en los ramos y anexos de alimentación, 
artículos para el hogar y oficina, automotriz, bar, 
bazar, bebidas, carne, caucho, cine, combustibles, 
construcción, cuero, deportes, electrotecnia, edi- 
torial, enseñanza, espectáculos, extractivas, fer- 
retería, informática, tabaco, fotografía, fores- 
tación, fruticultura, citricultura, frutos del país, 
hotel, agencia de viajes, imprenta, joyería, 
juguetería, librería, madera, máquinas, maríti- 
mo, mecánica, medicina, metalurgia, minería, 
música, Óptica, papel, plástico, prensa, propa- 
ganda, química, radio, servicios profesionales, 
técnicos y administrativos, televisión, textil, trans- 
porte de personas, cosas y noticias, turismo, 
valores mobiliarios, vestimenta, veterinaria y 
vidrio; B) Compra, venta, arrendamiento, admi- 
nistración y otras cualesquiera operaciones con 
bienes inmuebles excepto rurales; C) Importa- 
ciones, exportaciones, consignaciones, represen- 
taciones y comisiones; D) Participación; consti- 
tución o adquisición de empresas que operen en 
los ramos antes indicados. INSCRIPTA: 6.4.94; 
No. 580; Fo. 1155/6; Lo. 1; Legajo 11112/94. 
28)$ 840,00 10/pub 27497 Jul 14- v Jul 28 


TRANS NATION S.A. 


CAPITAL: U$S 200.000. ] 
OBJETO: En el exterior será: A) Realizar y/o 
administrar operaciones comerciales e industria- 
les enlos ramos y anexos de alimentación, artícu- 
los de oficina, automotriz, bebidas, ca rne, 
caucho, cine, combustibles, cuero, electrónica, 
fibras sintéticas, joyería, papel, pesca, plático, 
química, televisión, textil, turismo y vestimenta; 
B) Realizar y/o administrar inversiones en títu- 
los, bonos, acciones, cédulas, debentures, letras, 
operaciones agropecuarias y financieras, con- 
strucciones, participación o adquisición de em- 
presas que operen en los ramos preindicados, 
importación, exportación, comisiones, represen- 
taciones, reaseguros, seguros y explotación de 
marcas y bienes incorporales en general; C) Com- 
pra, venta, hipoteca, arrendamiento y toda clase 
de operaciones con bienes inmuebles; D) Prestar 
servicios en general, realizar asesoría de empre- 
sas, consultoría en proyectos de inversión y asis- 
tencia técnica y administrativa. En el país, siem- 
pre que su activo cumpla con la Ley 11.073, 
artículo 70. podrá efectuar toda actividad permi- 
tida por el régimen al que se acoge. 
DURACION: Cien años. 
DOMICILIO: Montevideo. 
INSCRIPCION: 29/06/94; No. 1002 Fo. 1895 al 
1895, Lo. No. 2, Legajo 12617/94., 

28)$ 945,00 lipub 27499 Jul 14- v Jul 14 


BLICKLAND S.A, 


CAPITAL: U$S 200.000. 

OBJETO: En el exterior será: A) Realizar y/o 
administrar operaciones comerciales e industria- 
les enlos ramos y anexos de alimentación, artícu- 
los de oficina, automotriz, bebidas, carne, cau- 
cho, cine, combustibles, cuero, eletrónica, fibras 
sintéticas, joyería, papel, pesca, plástico, quími- 
ca, televisión, textil, turismo y vestimenta; B) 
Realizar y/o administrar inversiones en títulos, 
bonos, acciones, cédulas, debentures, letras, op- 
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eraciones agropecuarias y financieras, construc- 
ciones, participación o adquisición de empresas 
que operen en los ramos preindicados, importa- 
ción, exportación, comisiones, representaciones, 
reaseguros, seguros y explotación de marcas y 
bienes incorporales en general; C) Compra, ven- 
ta, hipoteca, arrendamiento y toda clase de ope- 
raciones con bienes inmuebles; D) Prestar servi- 
cios en general, realizar asesoría de empresas, 
consultoría en proyectos de inversión y asisten- 
cia técnica y administrativa. En el país, siempre 
que su activo en el mismo cumpla con la Ley 
11.073, artículo 7o. podrá efectuar toda actividad 
permitida por el régimen al que se acoge. 
DURACION: Cien años. 
DOMICILIO: Montevideo. 
INSCRIPCION: 29/06/94, No. 1003 Fo. 1896 al 
1896, Lo. No. 2, Legajo 12618/94. 

28)$ 945,00 lipub 27500 Jul 14. y Jul 14 


GOOD RIVER S.A. 


CAPITAL: U$S 200.000 
OBJETO: En el exterior será: A) Realizar y/o 
administrar operaciones comerciales e industria- 
les enlos ramos y anexos de alimentación, artícu- 
los de oficina, automotriz, bebidas, carne, cau- 
cho, cine, combustibles, cuero, electrónica, fi- 
bras sintéticas, joyería, papel, pesca, plástico, 
química, televisión, textil, turismo y vestimenta; 
B) Realizar y/o administrar inversiones en títu- 
los, bonos, acciones, cédulas, debentures, letras, 
operaciones agropecuarias y financieras, cons- 
trucciones, participación o adquisición de em- 
presas que operen en los ramos preindicados, 
importación, exportación, comisiones, represen- 
taciones, reaseguros, seguros y explotación, co- 
misiones, representaciones, reaseguros, Seguros 
y explotación de marcas y bienes incorporales en 
general; C) Compra, venta, hipoteca, arrenda- 
miento y toda clase de operaciones con bienes 
inmuevbles; D) Prestar servicios en general, rea- 
lizar asesoría de empresas, consultoría en pro- 
yectos de inversión y asistencia técnica y admi- 
nistrativa. En el país, siempre que su activo 
cumpla con la Ley 11.073, artículo 7o. podrá 
efecwar toda actividad permitida por el régimen 
al que se acoge. 
DURACION: Cien años. 
DOMICILIO: Montevideo. 
INSCRIPCION: 29/6/94, No. 1004 Fo. 1897 al 
1897 Lo No. 2 Legajo 12619/94. 
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RIVERSEAS S.A. 


CAPITAL: U$S 100.000 

OBJETO: En el exterior será: A) Realizar y/o 
administrar operaciones comerciales eindustria- 
les enlos ramos y anexos de alimentación, artícu- 
los de oficina, automotriz, bebidas, carne, cau- 
cho, cine, combustibles, cuero, electrónica, fi- 
bras sintéticas, joyería, papel, pesca, plástico, 
química, televisión, textil, turismo y vestimenta. 
B) Realizar y/o administrar inversiones en títu- 
los, bonos, acciones, cédulas, debentures, letras, 
operaciones, agropecuarias y financieras, cons- 
trucciones, participación o adquisición de em- 
presas que operen en los ramos preindicados, 
importación, exportación, comisiones, represen- 
taciones, reaseguros, seguros y explotación de 
marcas y bienes incorporales en general; C)Com- 
pra, venta, hipoteca, arrendamiento y toda clase 
de operaciones con bienes inmuebles: D) Prestar 
servicios en general, realizar asesoría de empre- 
sas, consultoría en proyectos de inversión y asis- 
tencia técnica y administrativa. En el país, siem- 
pre que su activo cumpla con la ley 11.073, 
artículo 70. podrá efectuar toda actividad permi- 
tida por el régimen al que se acoge. 
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DURACION: Cien años. 
DOMICILIO: Montevideo. 
INSCRIPCION: 23/6/94, No. 959 Fo. 1850 al 
1850, Lo. No. 2, Legajo 12508/94. 
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SOLFER GARDEN S.A. 


CAPITAL: U$S 100.000. 
OVBJETO: En el exterior será: A) Realizar y/o 
administrar operaciones comerciales e industria- 
les enlosramos y anexos de alimentación, artícu- 
los de oficina, automotriz, bebidas, carne, cau- 
cho, cine, combustibles? cuero, electrónica, fi- 
bras sintéticas, joyería, papel, pesca, plástico, 
química, televisión, textil, turismo y vestimenta; 
B) Realizar y/o administrar inversiones en títu- 
los, bonos, acciones, cédulas, debentures, letras, 
operaciones agropecuarias y financieras, cons- 
trucciones, participación o adquisición de em- 
presas que operen en los ramos preindicados, 
importación, exportación, comisiones, represen- 
taciones, reaseguros, seguros y explotación de 
marcas y bienes incs en general; C) Compra, 
venta, hipoteca, arrendamiento y toda clase de 
operaciones con bienes inmuebles; D) Prestar 
servicios en general, realizar asesoría de empre- 
sas, consultoría en proyectos de inversión y asis- 
tencia técnica y administrativa. En el país, siem- 
pre que su activo cumpla con la Ley 11.073, 
artículo 70. podrá efectuar toda actividad permi- 
tida por el régimen al que se acoge. 
DURACION: Cien años. 
DOMICILIO: Montevideo. 
INSCRIPCION: 23/06/94, No. 960 Fo. 1851 al 
1851, Lo. No. 2, Legajo 12509/94. 
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COEMBU SOCIEDAD ANONIMA 


Capital: $ 184.000. 
Plazo: 100 años. 
Domicilio: Montevideo. 
OBJETO: A) Industrializar y comercializar en 
todas sus formas, mercaderías, arrendamientos 
de bienes, obras servicios, enlos ramos y anexos 
de agencia de viajes, alimentación, artículos del 
hogar, oficina, automotriz, bar, bazar, bebidas, 
carne, caucho, cine, combustibles, comunica- 
ciones, construcción y subsidiarios, cosmética, 
cuero, deportes, editorial, elecrtrónica, electro- 
tecnia, enseñanza, espectáculos, extractivas, fer- 
retería, fotocopias, fotografía, fibras sintéticas, 
frutos del país, hotel, imprenta, joyería, juguetería, 
lana, lavadero, librería, madera, máquinas, marí- 
timo, mecánica, medicina, metalurgia, minería, 
música, Óptica, papel, perfumería, pesca, pintu- 
ra, plástico, prensa, propaganda, química, radio, 
servicios profesionales, técnicos, administrati- 
vos, tabaco, televisión, textil, transporte nacio- 
nal e internacioanl de personas, cosas, 
semovientes, noticias, tipografía, turismo, ves- 
timenta, veterinaria, vidrio; B) Importaciones, 
exportaciones, representaciones, comisiones, 
consignaciones: c) Compra, venta, arrendam- 
iento, administración, construcción y toda clase 
de operaciones con bienes inmuebles, respetan- 
do las prohibiciones legales que se hallen en 
vigencia; D) Participación, constitución o adqui- 
sición de empresas que operen en los ramos 
preindicados. Inscripción: RPGC No. 1038 Fo. 
1948-1949, Libro 2, 04/07/94. 
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FREETOWN PROPERTIES S.A. 


Cien años. 

Montevideo. 

En el exterior podrá realizar y administrar: A) 
Inversiones en títulos, bonos, metales preciosos, 
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monedas, acciones, cédulas, letras, debentures y 
documentos similares; B) Operaciones de segu- 
TOS, reaseguros, exportaciones, importaciones, 
con bienes inmuebles, agropecuarias, financie- 
ras, comerciales e industriales en los ramos y 
anexos de alimentación, electrónica, espectácu- 
los, comunicaciones, hotelería, productos natu- 
rales y sintéticos, química, metales, combusti- 
bles, turismo, papel, transporte y de servicios 
profesionales; C) Participar y constituir empre- 
sas que operen en los ramos preindicados. En el 
país, respetando el Art. 70, Ley No. 11.073, 
podrá efectuar toda actividad permitida por el 
régimen al que se acoge. 
DOLARES CINCUENTA MIL. 
28-JUNIO-1994; 556; 4025 al 4032; 3; 12600/ 
94. 
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COMPAGNIE MOTPELLJER S.A. 


Cien años. 
Montevideo. 

.En el exterior podrá realizar y administrar: A) 
Inversiones en títulos, bonos, metales preciosos, 
monedas, acciones, cédulas, letras, debentures y 
documentos similares; B) Operaciones de segu- 
Tos, reaseguros, exportaciones, importaciones, 
con bienes inmuebles, agropecuarias, financie- 
Tas, comerciales e industriales en los ramos y 
anexos de alimentación, electrónica, espectácu- 
los, comunicaciones, hotelería, productos natu- 
rales y sintéticos, química, metales, combusti- 
bles, turismo, papel, transporte y de servicios 
profesionales; C) Participar y constituir empre- 
sas que operen en los ramos preindicados. En el 
país, respetando el Art. 70. Ley No. 11.073, 
podrá efectuar toda actividad permitida por el. 
régimen al que se acoge. 

DOLARES CINCUENTA MIL. 
28-JUNIO-1994; 557; 4033 al 4040; 3; 12601/ 
94, 
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LONDRINA'S TRADE S.A. 


Cien años. 
Montevideo. 
En el exterior podrá realizar y administrar: A) 
Inversiones en títulos, bonos, metales preciosos, 
monedas, acciones, cédulas, letras, debentures y 
documentos similares; B) Operaciones de segu- 
ros, Teaseguros, exportaciones, importaciones, 
con bienes inmuebles, agropecuarias, financie- 
ras, comerciales e industriales en los ramos y 
anexos de alimentación, electrónica, espectácu- 
los, comunicaciones, hotelería, productos natu- 
rales y sintéticos, química, metales, combusti- 
bles, turismo, papel, transporte y de servicios 
profesionales; C) Participar y constituir empre- 
sas que operen en los ramos preindicados. En el 
país, respetando el Art. 70. Ley No. 11.073, 
podrá efectuar toda actividad permitida por el 
régimen al que se acoge. 

. DOLARES CIEN MIL. 
Sn UNIO-1994; 558; 4041 al 4048; 3; 12602/ 
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URUGESA SOCIEDAD ANONIMA 


DENOMINACION: URUGESA SOCIEDAD 
ANONIMA 

CAPITAL: $ 190.000. 

DURACION: 50 años. 

DOMICILIO: Montevideo. 

OBJETO: Su objeto es: A) Industrializar y com- 
ercializar en todas sus formas, mercaderías, ar- 
rendamientos de bienes, obra y servicios, en los 
ramos y anexos de agencia de viajes, alimen- 


tación, artículos del hogar y oficina, automot1z, . 


bazar, bebidas, carne, caucho, combustibles, co- 
municaciones, construcción y subsidiarios, cos- 
mética, cueros, deportes, editorial, electrónica, 
electrotecnia, enseñanza, espectáculos, extracti- 
vas, ferretería, fotografía, fibras sintéticas, frutos 
del país, hotel, imprenta, informática, joyería, 
juguetería, lana, lavadero, librería, madera, má- 
quinas, marítimo, mecánica, medicina, metalur- 
gia, minería, música, obras de ingeniería e insta- 
laciones sanitarias, públicas, o privadas, óptica, 
papel, perfumería, pesca, plástico, prensa, propa- 
ganda, química, radio, servicios profesionales, 
técnicos y administr ativos, tabaco, 
televisión, textil, transporte nacional e inter- 
nacional de personas, cosas, semovientes, y no- 
ticias, turismo, valores mobiliarios, vestimenta, 
vbeterinaria y vidrio; B) Promoción, 
comercialización y prestación de todo tipo de 
servicios de asistencia personal y material a todo 
tipo de empresas y personas; C) Importaciones, 
exportaciones, representaciones, comisiones y 
consignaciones; D) Compra, venta, arrendamien- 
to, administración, construcción y toda clase de 
operaciones con bienes inmuebles; E) Participa- 
ción, constitución o adquisición de empresas que 
operen en los ramos preindicados. 

Inscripción: Registro Público y General de Co- 
mercio, 20 de junio de 1994, No. 921 Fo. 1793 al 
Fo. 1794, Libro 2, Legajo 12400/94. 
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LERMISTAR SOCIEDAD ANONIMA 


CAPITAL: $ 500.000 
DURACION: 100 años 
DOMICILIO: Montevideo 
OBJETO: A) Industrializar, comercializar en to- 
das sus formas, mercaderías, arrendamientos de 
bienes, obra y servicios, en los ramos y anexos de 
agencia de viajes, alimentación, artículos del 
hogar y oficina, automotriz, bazar, bebidas, car- 
ne, caucho, combustibles, comunicaciones, con- 
strucción y subsidiarios, cosmética, cueros, de- 
portes, editorial, electrónica, electrotecnia, ense- 
fianza, espectáculos, extractivas, ferretería, foto- 
grafía, fibras sintéticas, frutos del país, hotel, 
imprenta, informática, joyería, juguetería, lana, 
lavadero, librería, madera, máquinas, marítimo, 
mecánica, medicina, metalurgia, minería, músi- 
ca, obras de ingeniería, instalaciones sanitarias, 
públicas o privadas, óptica, papel, perfumería, 
pesca, plástico, prensa, propaganda, química, 
radio, servicios profesionales, técnicos y admi- 
nistrativos, tabaco, televisión, textil, transporte 
nacional, internacional de personas, cosas, 
semovientes, y noticias, turismo, valores mobi- 
liarios, vestimenta, veterinaria, vidrio; B) Impor- 
taciones, exportaciones, representaciones, comi- 
siones, consignaciones; C) Compra, venta, arren- 
damiento, administración, construcción y toda 
clase de operaciones con bienes inmuebles, res- 
petando las prohibiciones legales que se hallen 
en vigencia; D) Forestación, fruticultura, 
citricultura y sus derivados, cumpliendo con las 
disposiciones legales. 
INSCRIPCION: 6.7.1994 No. 1048 Fo. 1968 
Libro 2. 
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FINANCIERA GRUTASOL SOCIEDAD 
ANONIMA 


DURACION: 100 años. 

OBJETO: en el exterior: A) Realizar y/o admin- 
istrar inversiones en títulos, bonos, metales pre- 
ciosos, monedas, acciones, cédulas, debentures, 
letras y documentos análogos; B) Importaciones, 
exportaciones, comisiones, representaciones y 
mandatos; C) Operaciones financieras y agropec- 


Uarias, seguros y reaseguros; D) Explotación de 
marcas, patentes, privilegio sindustriales y bi- 
enes incorporales análogos; E) Realizar opera- 
ciones comerciales e industriales en los ramos y 
anexos de alimentación, automotriz, bebidas, 
carne, caucho, cine, combustibles, comunicacio- 
nes, construcción, cuero, editorial, electrónica, 
espectáculos, extractivas, forestación, fibras 
sintéticas, informática, joyería, lana, madera, 
máquinas, marítimo, mecánica, medicina, meta- 
lurgia, minería, música, papel, pesca, plástico, 
prensa, propaganda, química, servicios profesio- 
nes, técnicos y administrativos, televisión, textil, - 
transporte, turismo y vestimenta; F) Compra, 
venta, hipoteca, arrendamiento, y toda clase de 
operaciones con bienes inmuebles. En el país 
podrá efectuar toda actividad permitida por el 
régimen al que se acoge. 
DOMICILIO: Montevideo. 
CAPITAL: U$S 2.000.000. 
INSCRIPCION: 28.6.1994 No. 567 Fo. 4105 
Libro 3. 
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MALSON INVESTMENT S.A. 


Capital actual: U$S 1.000.000 (dólares ameri- 
canos un millón). 
Inscripción: Registro Público y General de Co- 
mercio 23 de junio de 1994, Comunicación 1299 
Fo.3203 Lo. 2 de Comunicaciones. Legajo 10841/ 
94. 
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ARAZA S.A. 
DISOLUCION ANTICIPADA 


Por Asamblea General Extraordinaria de Accion- 
istas de fecha 30/10/87 se resolvió: 1) La disolu- 
ción anticipada de la Sociedad y su consecuente 
liquidación. 2) Designar como liquidadora de la 
Sociedad a Cía. Auditora y Administradora Sui- 
zo-Uruguaya S.A. 

Inscripción: Registro Público y General de Co- 
mercio el 23/6/94 con el N* 935 del F* 1814 al F* 
1814 del Libro N* 2.de Estatutos. Legajo N* 
1248794. 
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ALCAN ALUMINIO DEL URUGUAY S.A. 


(R.U.C. 210002490013) 

Estado de Situación Patrimonial al 31 de di- 
ciembre de 1992 

ACTIVO, N$ 

Disponibilidades, 409,355,764 

Inversiones Temporales, 4,925,752,374 
Créditos por Ventas, 6,419,483,825 

Otros Créditos, 1,663,050,803 

Bienes de Cambio, 6,788,615,092 

Bienes de Uso, 13,233,628,554 

TOTAL DEL ACTIVO, 33,439,886,412 
Cuentas de Orden y Contingencias, 1,813,498,579 
PASIVO 

Deudas Comerciales, 6,134,677,043 

Deudas Financieras, 2,106,333,504 

Deudas Diversas, 3,287,827,031 

Previsiones, 120,106,246 

Deudas a Largo Plazo, 68,771,241 

Capital Social, 1,800,000,000 

Ajustes al Patrimonio, 11,804,311,851 
Reservas, 1,087,427,815 

Resultados Acumulados, 7,030,431,681 
TOTAL DEL PASIVO Y PATRIMONIO, 
33,439,886,412 

Cuentas de Orden y Contingencias, 1,813,498,579 


ESTADO DE RESULTADOS POR EL EJER- 
CICIO FINALIZADO AL 31 DE DICIEMBRE 
DE 1992 
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INGRESOS OPERATIVOS, 42,044,749,009 
Descuentos y Bonificaciones, (365,700,533) 
Ingresos Operativos Netos, 41,679,048,476 
Costo de los Bienes Vendidos, (30,271,093,517) 
Resultado Bruto, 11,407,954,959 


Gastos de Administración y Ventas, 
(7,278,688,836) 

Resultados Financieros, 617,595,662 
Resultados Diversos, (794,819,845 ) 


Resultados Extraordinarios, 22,706,137 
Ajuste aresultados de Ej. Anteriores, 332.016, 21 
Impuesto a la renta, 0 
Resultado Neto, 4,506,764,348 
Angel W. Romay Salvo, Presidente. Bruce V. 
Hill, Vice-Presidente Ejecutivo Gerente Gene- 
ral. 
INSPECCION GENERAL DE 
HACIENDA. División Contralor Contable- 
Dpto.Estudios Contables.. 
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COMPANIA ORIENTAL DE 
TRANSPORTES.A. 
EMISION DE OBLIGACIONES 
NEGOCIABLES 


Monto: U$S 1:600.000 
Plazo: 360 días. 
Interés: LIBOR (6 meses) + +3, 5% 
Amortización de capital: Al vencimiento. 
Moneda de Pago: Dólares de los Estados Unidos 
de América. 
Lugar de pago: Bolsa de Valores de Montevideo. 
Fiduciario: Bolsa de Valores de Montevideo. 
Instrumentación: Pagaré global depositado en 
custodia en la Bolsa de Valores de Montevideo. 
Autorizada por la Inspección General de Haci- 
enda el 7/7/94. 
Inscripta en el Registro Público de Comercio el 
7/71/94 con el N* 1233 al F* 2224 del L? 1 de 
Estatutos. Legajo N* 12722/94. 
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REFORMAS 


SOUTH FINANCING SOCIEDAD 
ANONIMA 
REFORMA DE ESTATUTOS - ARTICULO 
So. 


ARTICULO 5o. CAPITAL: El capital será de 
CR$ 21.500.000.00 (veintiún millones quinien- 
tos mil cruceiros reales) y estará formado con 
títulos representativos de una o más acciones 
ordinarias nominativas de CR$ 1.00 (un cruceiro 
real) cada una. 

REGISTRO: 24.06.94, No. 971 Folio 1862 a 
1862, Libro 2, Legajo 2526. 
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AUTOMOTRIZ FRANCO-URUGUAYA S.A. 
Reforma de Estatutos 


Asamblea del 30/12/93. 
Capital: $ 5.000.000. 
Inscripción: No. 1023 Fo.1929Lo. >Legajo337/ 
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CANDYSUR S.A. 
REFORMA DE ESTATUTOS 


Por resolución de Asamblea General Extraordi- 
naria de accionistas de fecha 5 de noviembre de 
1993, se resolvió modificar el objeto de la so- 
ciedad, que será la prestación del servicio de 
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asistencia en tierra a aeronaves que operen en el 
aeropuerto internacional de Carrasco, Montev- 
ideo, Uruguay, y, eventualmente, en otros aero- 
puertos uruguayos, y actividades que tengan co- 
nexión con el mismo o fueren consecuencia del 
mismo, 
Se reformaron asimismo los artículos 3, 4, 8, 21, 
26, 27, 28 y 30 de los Estatutos. 
Aprobación de la Inspección General de Haci- 
enda: 11 de mayo de 1994. 
Inscripción en el Registro Público de Comercio: 
5 de julio de 1994, con el N* 1204 del F?2188 del 
Libro N* 1 de Estatutos, Legajo N* 7345/91. 
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FRIGORIFICO URUGUAYO S.A. 
Reforma de Estatutos 


Por Asamblea del 28.5.93, se resolvió reducir el 
capital social a $u 2.100.000, conforme al Art. 
293 de Ley 16.060, modificando art. 50. de los 
estatutos, que quedará de la siguiente forma: 
Art. 50. El capital social se fija en la suma de dos 
millones cien mil pesos, compuesto de la si- 
guiente forma: 

a) Un millón cincuenta mil pesos documentados 


por la emisión de acciones ordinarias; b) un 


millón cincuenta mil pesos documentados por la 
emisión de acciones preferidas. Las acciones 
serán de un peso cada una, pudiendo emitirse 
títulos de una, diez, cincuenta, cien, mil, diez mil, 
cien mil y doscientos mil acciones. 

Los títulos llevaran la numeración de orden cor- 
respondiente y la numeración pertinente a las 
acciones que representen. 

Dicho capital podrá ser elevado hasta el quíntuplo 
por resolución de la Asamblea General Extraor- 
dinaria, sin necesidad de reformar los presentes 
estatutos ni requerir conformidad administrati- 
va, 

La Asamblea podrá delegar en el Directorio, la 
época de emisión, la forma y condiciones de 
pago, todo de conformidad con el art. 284 de la 
Ley 16.060, 

Los accionistas propietarios de acciones preferi- 
das tienen derecho a: percibir un dividendo fijo 


del 7% y elegir los directores conforme lo esta-' 


blecen los artículos 10 y 32 de los Estatutos 
Sociales. 
Inscripción: No. 816 Fo. 1606 Lo. 1 Legajo 
1167294, 
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MIRANDIL S.A. 
en lo sucesivo 
BMG URUGUAY SOCIEDAD ANONIMA 
y pasando a ser tipo de “al portador” a 
“NOMINATIVO” 
REFORMAS 


Inscripción: Registro Público y General de Co- 
mercio de Montevideo el 1 de julio de 1994, con 
el número 1027 del Folio 1936 al Folio 1937 del 
Libro número 2 de Estatutos. Legajo número 
11369/92. 
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PREALPINO S.A. 
en lo sucesivo 
DOW QUIMICA LATIN AMERICA 
SOCIEDAD ANONIMA 
REFORMAS 


Inscripción: Registro Público y General de Co- 
mercio de Montevideo el 1 de julio de 1994, con 
el número 1026 del Folio 1934 al Folio 1935 del 
Libro número 2 de Estatutos. Legajo número 


2443/91. 
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Para la mejor eficacia en 
la prestación de los servi- 
cios que la Dirección 
Nacional de Impresiones ' 
y Publicaciones Oficiales 
(IM.P.O.), tiene a su car- 


go, se les recuerda que 


los avisos de Convocato- 


rias Comerciales deberán 


ser pr esentados con una 


antelación mínima de 10 


días alafecha delaasam- 


blea respectiva. 


Para los avisos de Rema- 
te, se requieren, para 


aquel fin, la presentación 


del edicto con 15 días de 


anticipación a la fecha de 


- la subasta. 


Para evitar errores en la 
impresión de los avisos 
judiciales, se ruega clari- 
dad en los sellos de los 
profesionales firmantesal 


pie de cada edicto 


